1; 


c 


* 

• • 


> ' 


’ > V 


6Smt4nnée. 


Ihuiiin/  </■/. 


/ /A / . l'.  'UH'u/  i/c b H<‘ifntcri\i/wt. 


. U an  h Zift  sc 


O h à 

ALMANACH  

DES  GOURMANDS, 

SERVANT  DE  GUIDE  DANS  LES  MOYENS 
DE  FAIRE  EXCELLENTE  CHÈRE. 

PAR  UN  VIEIL  AMATEUR.  Ve-  ‘ 

.HiuAxuid  oüt;  Lût  Y&AmUAiU 

SIXIEME  ANNEE,  ' • 

Contenant  plusieurs  articles  qu’il  importe  aux 
Amphitryons  , aux  convives  , et  surtout  aux 
Gourmands,  de  lire  et  de  méditer  ; des  Décou- 
vertes importantes  pour  les  Gourmets  -,  quelques 
Chapitres  de  Morale  et  de  Métaphysique  gour- 
mandes -,  des  Recettes  inédites  et  curieuses  ; un 
petit  Traité  des  Liaisons  , des  Braises  et  des 
Coulis  ;des  considérations  sur  les  Progrès  de  l’art 
duFour,  sur  plusieurs  objets  d’Economie  domes- 
tique, etsur  quelq-iesMarchés  deParis;  des  Poé- 
sies et  des  Chansons  gourmandes;  la  Petite  Re- 
yue  de  l’année  1808,  formant  la  Sixième  Prome- 
nade d’un  Gourmand  dans  Paris  , etc.  etc.  etc. 


Anseris  ante  ipsum  magni  jecur  , anseribus  par 
Altilis , et  flavi  dignus  ferro  Meleagri 
Fumât  aper.  , 

Juvénal,  Sat.  v.  vers.  114* 


DE  L’iMPRIMERIE  DE  CELLOT. 

A PARIS, 

Chez  M a r a d a n , Libraire  , rue  des  Grands.- 
Augustins,  n°.  9. 

M.  D C C C.  VII  I, 


SUJET  DU  FRONTISPICE. 

Au  centre  (l’une  chambre  à coucher  richement 
décorée  , repose  dans  un  lit  voluptueusement  an- 
tique un  Gourmand  profondément  endormi  , mais 
que  des  songes  analogues  à ses  inclinations  , ren- 
dent en  ce  moment  le  plus  fortuné  des  hommes. 

Il  rêve  qu’il  est  assis  aune  Table  splendidement 
servie , telle  que  l’est  par  exemple  celle  du  Jujy 
dégustateur  , dans  ses  jours  de  grandes  séances.  Des 
Têtes  de  veau  du  Puits  Certain,  des  Monstres  delà 
mer,  des  fleuves  et  des  étangs-,  du  mouton  de  Pré 
salé  , des  Jambons  de  Bayonne  et  de  Westphalie, 
des  Chapons  du  Maine  et  de  la  Flèche,  etc.  y 

f croissent  dans  toute  leur  gloire  , et  sont  re- 
evés  par  d’admirables  pâtisseries  de  MM.  Rou- 
get , Le  Blanc  , Le  Sage,  George  , Bouchon  , Bé- 
naud,  etc.  ; par  de  la  Charcuterie  des  Dieux  , de 
MM.  Corps  , Caillot , Jean  , Hervet , Malherbe  , 
Véro  et  Masson  (de  Saint-Germain-en-Laye  );  par 
«les  Monstres  terrestres  de  Madame  Chevet  -,  des 
Monstres  maritimes  , des  articles  indigènes  ou 
exotiques,  tant  de  M.  Balaine  que  de  MM.  Labour, 
Corcellet , Catheu^c , etc.-,  enfin  par  d’aimables 
friandises  issues  des  magasins  de  MM.  Duval , 
Berthellemot , Oudard  , le  successeur  de  Madame 
La  Motte  , etc.,  etc,  etc.  le  tout  arrosé  parles 
meilleurs  vins  de  M.  Taîllieur,  et  parles  plus  dé- 
licieuses liqueurs  de  M.  Le  Moine. 

On  aperçoit  sur  un  vaste  et  riche  buffet  des 
échantillons  de  toutes  ces  bonnes  choses,  dont  l’idée 
réjouit  notre  Gourmand  , et  produit  cette  douce 
hilarité  qu’on  lit  sur  son  visage  vermeil  et  rebon- 
di, tel  qu’est  celui  de  l’illustre  M.  d’Aigrefeuille. 

Au-dessous  de  cette  table  , portée  par  des  nua- 
ges , on  voit  sur  le  parquet , des  légitimations, 
sous  la  garde  d’une  chatte  aimable  et  vigilante, 
qui  est  celle  de  I’auteur,  et  dont  la  moindre 
qualité  est  d’être  angora  blanche  et  superbe. 

On  lit  au  bas  de  l’estampe. 

Les  Rcvcs  d’un  Gourmand. 


ÉPITRE  DÉDICATOIRE 


A MONSIEUR 

GRIMOD  DE  VER  N EU  IL  , 

Ancien  Contrôleur  provincial  des 
Postes  , ancien  Directeur  des  Pos- 
tes , etc.  etc . 

Président  perpétuel  du  Jury  dégus- 
tateur. 

Monsieur  le  Président, 

A près  avoir  pesé  dans  la  balance 
de  l’équité  les  titres  de  tous  les  pré- 
tendans  à la  dédicace  de  la  sixième 
Année  de  V 'Almanach  des  Gour- 
mands , nous  avons  vu  avec  satisfac- 
tion que  les  vôtres  l’emportoient  dé 
beaucoup  ; en  sorte  que  la  justice  se 
trouve  ici  d’accord  avec  l’inclination 
et  la  parenté,  ce  qui  n’arrive  pas  tou- 
jours. 

Soixante-dix  septannées  employées 

a. 


vj  Epître  dédicaloire . 

dans  l’exercice  du  grand  Art  alimen- 
taire 5 une  théorie  profonde,  jointe 
à la  plus  constante  pratique  ; un 
estomac  à l’épreuve  des  indigestions  ; 
un  appétit  qui  ne  connut  jamais  de 
bornes  ; une  tête  que  les  meilleurs 
vins  du  Globe,  pris  largement , n’ont 
jamais  pu  altérer  5 enfin  cette  améni- 
té, cette  amabilité,  cette  franchise  et 
cette  politesse  , communes  à tous  les 
vrais  Gourmands,  mais  que  relève  en- 
core l’usage  de  ce  grand  monde  , dans 
lequel  vous  avez  toujours  vécu  j tels 
sont , Monsieur , les  titres  bien  réels , 
qui  vous  donnent  droit  à notre  hom- 
mage. 

Membre  , depuis  \o  ans  , de  cette 
Société  du  Gigot  de  Caen  , qui  flaire 
encore  comme  baume  dans  toute  la 
basse  Normandie  $ élevé  depuis  i£ 
mois  à la  dignité  de  Président  perpé- 
tuel du  Jurv  dégustateur,  dignité 
dans  laquelle  vous  avez  si  complète- 
ment remplacé  le  Docteur  Gastaldy , 


Epître  dédicatoire . vij 

dont  la  mémoire  nous  sera  toujours 
précieuse  $ vous  avez  tout  ce  qu’il 
faut.  Monsieur,  pour  mériter  la  dé- 
dicace de  la  sixième  Année  de  notre 
Almanach.  Recevez  - la  donc  avec 
cette  indulgence  aimable,  et  cet  in- 
comparable appétit  qui  vous  carac- 
térisent. Et  puissions  - nous , dans 
quarante  ans,  vous  féliciter  encore 
sur  l’une  et  sur  l’autre  ! 

1 i 

Nous  sommes  avec  un  dévoûment 
inaltérable  et  respectueux. 

Monsieur  le  Président , 

Vos  très  - humbles  et  trè*- 
obéissans  serviteurs  , 

L’AUTEUR  et  l’Editeur 
ds  l*  Almanach  des  Gourmands, 


AVERTISSEMENT 

Sur  cette  sixième  Année * 


C^uotqu’ü  y ait  peut-être  une  sorts 

de  ridicule  à composer  chaque  année 
une  Préface  pour  un  Livre  de  la  nature 
decelui-ci , nous  le  bravons  (ainsi  que 
nous  en  avons  bravé  tant  d’autres) 
pour  remercier  encore  une  fois  le  Pu- 
blic , de  la  constante  affection  dont  iL 
honore  cette  bagatelle.  Elle  est  le 
fruit  des  loisirs  d’un  Homme  de  Let- 
tres , qui  n’y  attachoit  d’abord  au- 
cune importance  y mais  qui  finit  par  y 
en  mettre  aujourd'hui , puisque  la 
majorité  des  hommes  qui  lisent  s’est 
prononcée  en  sa  faveur. 

En  publiant  notre  première  Année 
(en  i8o3  ) y nous  étions  loin  d« 
soupçonner  qu’elle  dût  être  aussi 
bien  accueillie , et  surtout  qu'elle  se- 
roit  suivie  de  cinq  autres  Volumes  r 
qui  , si  Dieu  nous  prête  vie,  santé  et 
appétit  , ne  seront  pas  les  derniers, 
lia  carrière  s’est  agrandie  devant 


AVERTISSEMENT.  i* 

nous  , à mesure  que  nous  avons  es- 
sayé de  la  parcourir  $ et  c’est  au 
point  qu’il  nous  en  coûte  beaucoup 
plus  chaque  année  pour  nous  res- 
treindre que  pour  nous  étendre. 

Le  Volume  que  nous  publionsait- 
jourd’hui  ne  paroîtra  peut-être  pas 
indigne  des  hommes  de  goût , s’ils 
considèrent  que  nous  avons  cherché 
à faire  marcher  de  front  la  Gourman- 
dise et  la  Morale  , la  cuisine  et  la  Lit- 
térature, l’Art  alimentaire  et  celui 
d’amuser.  Quelques  grains  de  sel  et 
de  gaîté  répandus  sur  les  ragoûts  que 
nous  offrons  au  Public  , en  rendront 
peut-être  la  digestion  plus  facile;  et 
notre  but  sera  rempli  , si  la  Critique 
s’écrie  avec  l’oncle  austère  du  Mé- 
tromane  : 

J’ai  ri , me  voilà  désarmé. 

Outre  un  assez  grand  nombre  de 
Recettes  alimentaires  inédites  et  cu- 
rieuses , l’on  trouvera  dans  celte 
sixième  Année  , plusieurs  articles  de 
morale  , de  métaphysique  , et  même 
de  physiologie  gourmandes  , dans 
le  genre  de  ceux  qui , dans  les  précé- 
dens  volumes , nous  ont  valu  l’absolu- 
tion des  Lecteurs  sobres.  Nous  y dort- 


X AVERTISSEMENT 

nons  l’historique  des  Tables  d'hôte  5 
des  considérations  sur  les  Fêtes  patro- 
nales champêtres;  dePetits  traités  des 
Liaisons  , des  Coulis  , des  Approvi- 
sionnemens,  et  des  Progrès  de  l’art  du 
Four,  qui  ne  déplairont  probablement 
pas  au  Public.  Les  consommateurs 
nous  sauront  peut-être  quelque  gré  de 
nos  réflexions  sur  les  Marchés  de  Pa- 
ris , sur  les  Sommeliers , et  surtout  sur 
les  Fausses  Pesées,  genred'infidélité 
qu’il  nous  a paru  nécessaire  de  signa- 
ler publiquement , parce  que  c’est  , 
d’après  l’état  actuel  des  choses  , l’uni- 
que moyen  d’y  apporter  remède. 

Les  Poésies  gourmandes,  en  plu» 
grand  nombre  que  dans  nos  quatre 
derniers  V olumes , seront  goûtées  par 
les  amateurs , à qui  les  noms  de  MM. 
de  St-Just,  Despaze  , de  Coupigny 
et  Dieulaloy  , proinettent  d’avance  , 
une  lecture  agréable  et  piquante. 

Enfin,  dans  la  Prevue  Gourmande, 
qui  est  , aux  yeux  de  bien  des  Lec- 
teurs , le  Chapitre  la  plus  important 
de  cet  Almanach  , nous  avons  tâché 
de  ne  point  nous  répéter  , et  de  con- 
server ce  caractère  d’impartialité  qui 
nous  a mérité  , depuis  cinq  ans  , la 
confiance  des  Gourmands  français  et 


DE  L’AUTEUR.  x) 

'étrangers , et  qui  nous  a fait  considé- 
rer à Paris  comme  le  principal  Minis- 
tre de  la  Gueule. 

La  nécessité  de  ne  point  grossir  ce 
Volume  nous  a contraints  au  sacrifice 
d’un  grand  nombre  d’articles  déjà  ré- 
digés , et  que  nous  sommes  forcés  de 
renvoyer  à l’Année  prochaine.  Telles 
sont:  des  Considérations  sur  les  Cris- 
taux dans  leur  rapport  avec  la  table  ; 
une  Description  assez  étendue  du  Fil- 
tre établi  par  M.  Cuchet  à la  pointe  de 
l’ile  Notre-Dame,  et  dont  la  Capitale 
commence  à retirer  de  grands  avanta- 
ges 5 des  Anecdotes  piquantes  , qui 
nous  avoient  été  fournies  par  une  Da- 
me , également  familière  avec  les  se- 
crets de  la  bonne  chère  et  avec  ceux 
de  l’esprit  et  du  grand  inonde,  et  qui 
fait  les  délices  de  la  ville  gourmande 
(S.  Germain-en-Laye)  qu’elle  habite; 
un  choix  de  Lettres  tirées  de  notre 
Correspondance  Gourmande  ; plu- 
sieurs Piecettes  curieuses;  un  Hymne 
Gourmand  ? etc.  Tout  cela  eût  forme 
un  Volume  de  plus  de  5oo  p. , ce  qui 
n’auroit  fait  le  compte  ni  de  nos  Lec- 
teurs , ni  de  notre  Libraire  : il  a donc 
fallu  s’arrêter  en  si  beau  chemin. 

Il  nous  reste  à souhaiter  à ce  nou- 


xi]  AVERTISSEMENT,  etc. 

vel  enfant  de  notre  plume  , le  même 
succès  qu’à  ses  frères  aînés.  Tous 
nos  vœux  seront  remplis  s’il  l’obtient. 

If.  B.  On  voudra  bien  continuer  d’a- 
dresser à 1’ auteur,  en  samaison,  rue 
des  Champs-Elysées , n°.  i , à Paris , 
toutes  les  Lettres , Documens  , Notes 
et  Légitimations , qui  seront  relatifs  à 
cet  O uvrage.  Quoique  ses  occupations 
très-multipliées  ne  lui  permettent 
guère  de  répondre,  il  tient  un  fidèle 
compte  de  tout  ce  qui  lui  parvient  , 
et  traite  chacun  selon  ses  œuvres . 

On  ne  retirera  de  la  Poste  , grande 
et  petite,  ainsi  que  des  Messageries  , 
que  les  articles  qui  auront  été  affran- 
chis. Cette  condition  est  de  rigueur  , 
et  il  est  facile  d’en  deviner  la  raison. 

P.  S.  MM.  les  Administrateurs  des  Mes- 
sageries, plus  occupés  de  leurs  rentrées  que 
des  progrès  de  l’art  alimentaire  ; ou  , en 
d’autres  termes,  plus  intéressés  que  Gour- 
mands ( quoiquela  plupart  le  soient  beau- 
coup ) , n’ont  point  adopté  la  proposition 
que  nous  leur  avions  faite  de  percevoir  en 
nature  le  port  des  Légitimations.  Les  expé- 
diteurs voudront  bien  , en  conséquence  , 
l’acquitter  en  argent,  ainsi  que  les  droits 
d’octroi  et  autres. 


ALMANACH 


ALMANACH 


DES  GOURMANDS. 
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DE  S AMBIGUS. 

S i nous  consultons  le  Dictionnaire 
de  l’Académie  française  pour  avoir  la 
définition  de  ce  mot  dans  son  accep- 
tion gourmande  , nous  y verrons 
qu’un  Ambigu  est  une  « sorte  de  re- 
pas où  l’on  sert  en  même  temps  la 
viande  et  le  fruit , et  qui  tient  de  la 
collation  et  du  souper  ». 

Cette  définition  nous  paroît  loin 
d’être  complète  , et  nous  prouve  que 
l’Académie  française  renfermoit  alors 
dans  son  sein  peu  d’adeptes  en  gour- 
mandise ; à moins  qu’on  ne  veuille 
dire,  pour  l’excuser , que  le  change- 
ment que  le  temps  et  la  Révolution 
ont  apporté  dans  nos  mœurs  , a fait 
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prendre  h ce  repas  une  face  toute  dif- 
férente , et  qu’il  n’est  plus  le  même 
qu’il  y a quarante  ans. 

Il  est  bien  de  l’essence  de  l’Am- 
bigu  de  réunir  tous  les  différens  ser- 
vices en  un  seul , et  c’est  même  dans 
cette  réunion  qu’on  peut  trouver  l’o- 
rigine du  nom  qu’on  a donné  à ce 
repas,  qui,  au  premier  coup  d’œil  pré- 
sente en  effet  un  double  sens  : car , en 
voyant  ce  mélange  , on  ne  sait  si  l’on 
en  est  aux  entrées,  au  rôti , à l’entre- 
mets , ou  au  dessert,  et  l’on  peut 
croire  qu’en  enlevant  chacun  de  ces 
services,  lé  Maître  d’hôtel  en  a oublié 
quelques  plats  , dont  l’assemblage 
forme  celui-ci.  C’est  de  cette  am- 
biguité qu’il  a reçu  son  nom  j nous 
présumons  même  que  dans  le  prin- 
cipe cette  confusion  aura  été  l’effet 
du  hasard  , et  qu’ensuite  on  l’aura 
organisée  avec  quelque  symétrie  *,  et 
comme  elle  favorise  dans  plus  d’une 
occasion  la  paresse,  l’économie,  et 
sous  quelques  rapports  l’emploi  du 
temps,  on  l’aura  adoptée,  même  dans 
les  maisons  les  plus  régulières. 

Mais  outre  les  viandes  et  le  fruit, 
l’on  sert  dans  un  Ambigu  les  entre- 
mets, les  pâtisseries,  et  toute  espèce 
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de  poissons.  La  définition  de  l’Aca- 
démie est  donc  sous  ce  rapport  in- 
complète. Elle  manque  d’exactitude 
en  nous  disant  que  l’ Ambigu  tient  de 
la  collation  et  du  souper  , d’abord 
parce  qu’on  ne  sait  plus  maintenant 
ce  que  c’est  que  la  collation  , ensuite 
parce  que  l’on  pourroit  dire  de  même 
que  l’ Ambigu  tient'du  déjeûner  et 
du  dîner,  puisqu’on  le  sert  aujour- 
d’hui à l’heure  intermédiaire  à ces 
deux  repas  , plus  souvent  que  le  soir. 

L’Ambigu  est  donc  un  repas,  où 
la  soupe  ne  paroît  jamais , mais  où 
tous  les  services  sont  confondus  en 
un  seul , et  dans  lequel  aucun  plat  n’est 
jamais  relevé.  Entrées,  milieux,  bouts 
de  tables,  grosses  pièces,  entremets 
cbauds  et  froids,  rôtis  , dessert,  tout 
y est  rassemblé  et  presque  confondu  , 
ce  qui  nécessite  une  table  immense , 
puisqu’il  faut  qu’elle  réunisse,  en  une 
seule  fois , ce  qui  est  divisé  ordinai- 
rement en  trois  services  , et  même 
quelquefois  en  quatre. 

Il  naît  de  cette  confusion  plusieurs 
inconvéniens  notables.  Le  plus  grand 
sans  doute  , c’est  de  manger  les  rôtis 
froids  et  les  entremets  à la  glace.  Eh  ! 
lé  moyen  de  les  entretenir  à leur  point 
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lorsqu’ils  sont  souvent  obligés  d’at- 
tendre pendant  deux  heures  leur  tour  ! 
Les  boules  d’étain  et  les  briques  , en 
supposant  qu’on  les  admette  à un  Am- 
bigu, ce  qui  n’est  guère  d’usage,  ne 
remédient  à ce  désordre  qu’en  partie. 
Cette  chaleur  artificielle  dessèche  les 
entremets  au  lieu  de  les  entretenir. 
Il  en  est  de  tels,  comme  les  rame- 
quins, les  soufflés,  etc.,  qui  ne  doi- 
vent faire  qu’un  saut  du  fourneau  et 
du  four  sur  la  table  , et  qui  même  ne 
sont  bons  que  servis  au  moment  d’ètre 
mangés  ; et  l’on  pense  bien  qu’une 
attente  de  deux  heures  les  dénature 
entièrement,  et  fait  d’un  mets  délicat, 
un  manger  détestable. 

Un  autre  inconvénient  des  Ambi- 
gus , c’est  d’offrir  à l’œil  une  confu- 
sion ,'  un  mélange  qui  rassasie  d’a- 
vance l’appétit , au  iieu  de  l’exciter. 
Les  émanations  de  chaque  service,  res- 
pirées séparément,  stimulent  agréa- 
blement l’organe  de  l’odorat , et  s’in- 
troduisant par  son  canal  jusque  dans 
celui  du  goût , elles  excitent  sur 
les  papilles  nerveuses  qui  tapissent 
le  palais,  ces  titillations  voluptueu- 
ses qu  il  est  si  doux  d’éprouver  et 
si  difficile  de  décrire  , et  qui  sont 
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le  plus  doux  prélude  de  la  plus 
ineffable  des  jouissances.  Lorsque 
toutes  ces  émanations  sont  réunies, 
il  résulte  de  cette  confusion  , une 
odeur  équivoque,  un  mélange  nau- 
séabonde, plus  propre  à soulever  le 
cœur  qu’à  récréer  le  cerveau.  C’est 
ainsi  que  les  couleurs  de  la  palet; e 
d’un  peintre  habile,  sagement  dis- 
tribuées sur  ia  toile,  forment  des  la- 
bleaux  enchanteurs  *,  tandis  que , con- 
fondues et  mélangées  , elles  n’offrent 
que  l’image  du  chaos. 

Il  est  encore  de  la  nature  de  ce  ser- 
vice de  jeter  les  convives  dans  un  em- 
barras toujours  funeste  à l’appétit. 
L’action  dégustatoire  doit  être  métho- 
dique , et  successive  pour  devenir 
agréable,  et  c’est  ce  qui  fait  que  le  ser- 
vice plat  à plat  est  celui  qui  stimule 
et  satisfait  le  mieux  l’appétit.  Ainsi 
qu’un  Sultan  entouré  de  cinquante 
odalisques,  et  ne  sachant  à qui  jeter 
le  mouchoir  , sent  ses  désirs  s’étein- 
dre , pjar  cette  réunion  d’objeLs  , si 
bien  faitsséj  arément  pour  les  exciter  5 
de  même  un  Gourmand  sent  son  ap- 
pétit s’évanouir  à la  vue  de  tant  de 
plats  d’une  nature  opposée,  et  dont 
le  coup -d’œil  et  l’odeur  «e  détruisent 

X * 
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mutuellement  dans  cette  confusion. 
Pienfermez  le  premier,  dans  un  bou  • 
doir  tête  à tête  avec  une  beauté  fraîche 
et  proArocante  comme  Mlle.  Bour- 
gouin  5 asseyez  le  second  vis-à-vis 
un  mets  délectable,  qui  sera  successi- 
vement relevé  par  une  vingtaine  d’au- 
tres , et  les  sacrifices  faits  à la  Déesse 
des  Amours  , et  au  Dieu  des  Festins, 
seront  aussi  fervens  que  nombreux, 
aussi  solides  qu’agréables. 

Cette  confusion,  qui  constitue  les 
Ambigus,  produit  encore  mille  autres 
inconvéniens.  Tout  le  monde  veut 
être  servi  à la  fois  de  ce  qu’il  désire. 
Pendant  que  l’un  mange  des  côte- 
lettes , l’autre  suce  une  compote. 
On  voit  l’une  à côté  de  l’autre  une 
assiette  chargée  de  ris  de  veau  , et 
une  de  confitures  : les  farces  et  les 
marmelades,  les  petits  pâtés  et  les 
macarons,  les  émincées  et  les  crèmes , 
les  écrevisses  et  les  massepains  , sont 
simultanément  sous  la  dent  \ l'œil  est 
révolté  de  ce  mélange  , l’odorat  en 
souffre  , et  la  propreté  s’en  afflige. 

Les  avantages  qui  peuvent  balancer 
tant  d’inconvéniens  sont  en  très-petit 
nombre.  Ils  se  bornent  à quelqu’éco- 
nomie , parce  qu’en  réunissant  quatre 
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services  en  un  seul  , on  est  dispensé 
de  les  faire  chacun  aussi  forts  : l’Am- 
bigu  simplifie  le  service  , puisqu'il 
ne  s’en  fait  qu’un  qui  même  est  tout 
dressé  avant  que  l’on  se  mette  à table. 
Enfin  , pour  les  gens  qui  trouvent  le 
temps  long  , à table  , car  il  en  existe 
d’assez  malheureusement  nés  pour  s’y 
ennuyer , il  a le  mérite  d’être  plus 
court  qu’un  repas  ordinaire  , non- 
seulement  parce  qu’il  n’existe  plus 
d’intervalle  entre  les  services  , mais 
parce  que  l’on  y mange  réellement 
moins.  Car,  comme  nous  l’avons  déjà 
remarqué,  l’appétit  est  plutôt  para' 
lysé  que  stimulé  par  l’abondance  et  la 
confusion  des  mets.  Ce  sens,  le  pre- 
mier de  tous  pour  l’homme  raisonna- 
ble , veut  être  aiguillonné  par  le 
changement  } il  vit  de  surprises,  et 
l’on  diroit  que  la  capacité  de  l’esto- 
mac s’agrandit  à 
nouvelle. 

Concluons  de  tout  ceci  , qu’un 
Amphitryon  qui  veut  que  l’on  mange 
bien,  long-temps  et  proprement  chez 
lui,  ne  doit  jamais  donner  d’Arn- 
bigus.  Si  cette  espèce  de  repas  est 
tolérable , ce  n’est  que  dans  les  bals  9 
dans  les  fêtes , où  manger  bien,  long- 


chaque  apparition 
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temps  et  délicatement,  n’est  point 
la  principale  affaire.  Aussi  les  vrais 
Gourmands  n’y  assistent-ils  que  lors- 
qu’ils ne  peuvent  absolument  s’en 
dispenser. 

DES  APPROVISIONNE  MENS. 

1 

Un  vieux  dicton,  qui,  comme  beau- 
coup d’anciens  proverbes,  n’a  ni  sens 
ni  raison  , nous  dit  que  provision 
est  profusion.  Cet  axiôme  est  si  bien 
respecté  à Paris,  que  dans  des  classes 
même  au-dessus  du  peuple  , on  y vit 
au  jour  le  jour.  La  provision  du  bois 
consiste  en  une  falourde.  On  achète 
la  chandelle  à la  livre  , l'huile  au  demi- 
quai  teron,  le  sucre  et  le  café  à l’on- 
ce, etc.  ce  qui  est  un  très-sûr  moven 
d être  mal  servi  pour  la  qualité,  et  de 
payer  tout  beaucoup  plus  cher. 

Cependant  il  est  un  cas  dans  lequel 
ce  proverbe  pourroit  bien  avoir  rai- 
son 5 ce  seroit  celui  d’Approvision- 
neraçjis  faits  sans  choix  , achetés  sans 
discernement , conserves  sans  soin  , 
abandonnés  à la  garde  et  laissés  à 
la  d içcrétiqn  des  domestiques.  C’est 
alors  que  provision  et  profusion  se- 
tpieid  en.  effet  synonymes, 


des  Gourmands.  9 

Quelques  personnes  s’imaginent 
que  des  denrées  qu’on  achète  par  pe- 
tites portions  , et  au  fur  et  à mesure 
du  besoin  qu’on  en  a,  seront  employées 
avec  bien  plus  de  réserve  et  d’éco- 
nomie , que  celles  qu’on  se  procure 
en  masse  , et  dont  il  existe  dans  la 
maison  de  forts  Approvisionnemens. 
C’est  encore  une  erreur. 

La  consommation  d’une  maison 
se  règle  sur  ses  besoins  (qui  doivent 
être  réglés  sur  ses  revenus  ) , et  non 
sur  la  quantité  plus  ou  moins  grande 
de  denrées  existantes  dans  son  office. 
Que  l’on  ait  un  minot  de  sel,  ou  que 
l’on  n’en  possède  qu’une  livre  , que 
l’on  achète  le  sucre  au  quintal  ou  à 
l’once , il  est  clair  que  l’on  n’en  salera 
pas  plus  son  pot , que  l’on  n’en  su- 
crera pas  davantage  son  café  , parce 
qu’il  est  en  cuisine  un  point  que  l’on 
ne  sauroit  dépasser  sans  altérer  la 
bonté  des  préparations  5 mais  il  est 
sûr  que  l’on  dépensera  beaucoup  plus 
en  n’achetant  ces  choses  que  par  pe- 
tites parties. 

Il  est  donc  essentiel,  non-seule- 
ment pour  l’ordre  et  l’économie,  mais 
même  pour  le  choix  et  la  qualité  des 
denrées  , de  faire  des  Approvisionne- 
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mens  (le  toutes  celles  qui  peuvent  se 
conserver  , et  dont  îe  prix  est  sujet 
à des  variations.  Mais  il  faut  non-seu- 
lement se  bien  connoitre  dans  toutes 
les  choses  dont  on  veut  faire  provi- 
sion , et  être  bien  au  fait  de  leur 
cours  , mais  encore  savoir  saisir  le 
moment  dans  lequel  il  convient  le 
mieux  de  faire  ces  achats  , tant  pour 
le  prix  des  denrées,  que  pour  leur 
plus  parfaite  conservation. 

Le  Maître  d’hôtel  qui,  dans  les  mai- 
sons opulentes  , est  ordinairement 
chargé  de  ce  soin  , doit  donc  posséder 
ces  connoissances  au  plus  haut  drgré, 
et  n’épargner  ni  courses  , ni  soins , ni 
informations  pour  les  acquérir.  La  fin 
de  l’été  et  le  commencement  de  l’au- 
tomne , qui  sont  les  époques  de  l’an- 
née où  l’on  donne  le  moins  à manger  > 
sont  aussi,  sous  plus  d'un  rapport, 
le  temps  le  plus  favorable  pour  faire 
la  majeure  partie  des  Approvision- 
neineiis  nécessaires  à la  cuisine  ainsi 
qu’à  l’office. 

On  commencera  par  les  herbes  et 
les  légumes  qui  sont  de  garde,  tels 
que  i Vieille  , la  chicorée , les  haricots 
verts  , les  culs  d’artichauts.  Avec  des 
procédés  fort  simples,  et  connus  dê 
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tout  le  monde,  il  est  facile  de  les  con- 
servèr  pendant  tout  l’hiver  , et  même 
une  partie  du  printemps;  et  ils  se- 
ront d’une  ressource  d’autant  plus 
grande  , que  la  terre  alors  ne  produit 
plus  rien. 

Il  faudra  songer  ensuite  aux  lé- 
gumes farineux,  tels  que  les  haricots, 
les  pois  secs,  les  lentilles,  dont  les 
purées  sont  d’un  grand  secours  pen- 
dant l’hiver  pour  varier  les  garnitures 
des  entrées,  les  entremets  et  même  les 
potages. 

Le  beurre  à mi-sel  ne  doit  point 
être  oublié  , même  dans  les  grandes 
maisons,  ne  servît-il  que  pour  la  cui- 
sine des  gens , et  pour  ménager  le 
beurre  fin  , qui  se  maintient  toujours 
fort  cher  jusqu’au  retour  des  herbe» 
nouvelles.  On  choisira  le  beurre  d’I- 
signy , et  on  aura  soin  de  le  mettre 
également  à i’abri  de  la  chaleur  et  de 
l’humidité. 

/ 

Il  en  sera  de  même  des  œufs , dont 
une  bonne  cuisine  doit  toujours  être 
largement  approvisionnée.  Les  meil- 
leurs viennent  de  Mortagne  , et  ceux 
qui  ont  été  pondus  entre  les  deux 
iNiotre  - Dame  , sont  les  plus  facile* 
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à conserver  ; on  leur  donnera  donc  la 
préférence  (i). 

Le  lard  est  un 
consommation  dans  une  cuisine  bien, 
montée  , puisqu’il  enire  dans  presque 
tous  les  ragoûts. Quoique  son  prix  soit 
en  général  peu  sujet  à varier,  on  fera 
bien  d’en  acheter  à la  fois  quelques 
pièces  , de  la  première  qualité  , et  de 
les  tenir  dans  un  lieu  sec  et  frais. 

11  faut  aussi  faire  sa  provision  de 
jambons  (2)  de  Bayonne  pour  la  table, 
et  de  jambons  de  pays  pour  la  cui- 
sine. C’est  dans  le  Carême  qu'arrivent 
à Paris  les  premiers  , et  le  Mardi  saint 
que  s’y  tient  , sur  le  Parvis  Notre- 
Dame  , la  foire  des  autres.  Le  plus 
grand  ennemi  des  jambons  , ce  sont 
les  mouches 5 on  les  tiendra  donc  dans 
un  lieu  frais  et  surtout  obscur,  et  on 


(1)  Ces  provisions  de  beurre  à mi-sel  et 
d’œufs,  doivent  être  faites  chez  M.  Theur-- 
lot.  Piliers  des  Potiers  d’étain,  n°.  10,  a la 
Halle*,  c’est  unie  des  maisons  les  pluslortes 
et  les  mieux  assorties  en  ce  genre. 

(2)  Si  l’on  ne  tire  pas  les  jambons  de 
Bayonne  en  droiture,  il  faut  s’eu  pourvoir 
chez  M.  Pelletier-Petit,  épicier  à la  Truie 
qui  file,  rue  du  Marché  aux  Poirées , n°.  24. 


objet  de  très-grande 
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les  sondera  de  temps  en  temps , pour 
juger  de  l’état  dans  lequel  ils  sont. 

Il  sera  bon  aussi  de  s’approvision- 
ner dans  le  courant  de  janvier  de  belle 
morue  verte  de  Hollande.  On  en  fera 
dessaller  au  fur  et  mesure  de  la  con- 
sommation (i). 

Certains  légumes  , et  surtout  les 
racines,  augmentent  tout  à coup  de 
prix  dès  les  premières  gelées  , et  se 
maintiennent  ensuite  fort  chers  pen- 
dant tout  l'hiver  : on  fera  donc  bien, 
vers  la  mi -octobre  , de  faire  une  pro- 
vision bien  choisie  , de  choux , navets , 
carottes , poireaux  , etc.  et  de  les 
tenir  dans  un  bon  cellier,  et  couverts 
de  sable.  On  les  visitera  de  temps 
en  temps  , pour  en  retrancher  les 
parties  véreuses , et  veiller  à leur  con- 
servation. 

Les  pommes,  les  poires  et  le  raisin, 
sont  presque  les  trois  seules  espèces 
de  fruits  qu’on  puisse  conserver  pen- 
dant l’hiver.  Il  faut  les  tenir  dans  un 
bon  fruitier, et  les  visiter  fort  souvent. 
Il  en  est  de  même  des  marrons  et  des 


(1)  On  la  prendra  de  môme  à la  Truie 
qui  file , qui  en  a toujours  de  très-belle. 
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nèfles.  Ces  dernières  seront  rangées 
sur  de  la  paille. 

On  fera  aussi  avant  l’hiver  sa  pro- 
vision de  riz.  Il  suffit  de  le  tenir  dans 
un  lieu  sec  , et  de  le  remuer  de  temps 
en  temps.  On  tiendra  de  meme  à l’abri 
de  l’humidité  le  vermicelle  , la  se- 
moule, les  macaronis , les  lazagnes, 
et  les  autres  pâtes  d’Italie.  La  con- 
sommation de  ces  objets  est  assez 
considérable  pendant  l’hiver,  lorsque 
l’on  veut  varier  les  potages. 

Nous  renvoyons  à notre  deuxième 
Volume  ( i ) , pour  voir  ce  que  nous 
avons  dit  des  vins  , l’une  des  pro- 
visions les  plus  essentielles  , et  qui 
cependant  est  trop  souvent  négligée  t 
même  dans  les  maisons  les  plus  opu- 
lentes. Nous  ne  voulons  parler  ici 
que  des  appro  vision nemens  qui  ont  la 
cuisine  et  l’office  pour  objet. 

L’on  attend  ordinairement  au  mois 
de  novembre  pour  faire  ses  provisions 
de  sucre,  de  café,  de  riz,  de  pâtes  d’Ita- 
lie, d’eau-de-vie,  de  poivre,  d’épices 


(1)  Voye ç l’article  intitulé,  des  Amphi- 
tryons , page  34  et  suiv.  de  la  seconde 
Année  de  V Almanach  des  GourmgrcU  , 
deuxième  Edition. 
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fir.os,  de  bougie  , chandelle  , savon , 
huile  d’olive,  huile  à brûler,  et  géné- 
ralement de  tout  ce  qui  tient  à l’épi- 
cerie (1)5  et  l’on  a tort,  parce  que, 
même  dans  les  temps  ordinaires  , la 
plupart  de  ces  articles  éprouvent  vers 
ce  temps  une  augmentation  assez  con- 
sidérable 5 à plus  forte  raison  en  temps 
de  guerre,  où  les  spéculateurs  et  les 
marchands  profilent  des  moindresévé- 
nemens  politiques,  et  même  des  bruits 
les  plus  mensongers,  pour  opérer  une 
haussesur  ces  objets.  Le  temps  où  ils 
sont  ordinairement  au  plus  bas  cours, 
c’est  vers  le  milieu  du  mois  de  septem- 
bre, parce  qu’alors  presque  tous  les 
Amphitryons  sont  à la  campagne  , 
et  que  ce  mois  est  celui  de.  l’aimée  où 
la  consommation  dans  tous  les  genres 
est  la  moins  forte  à Paris.  Il  faut  donc 
saisir  cette  époque  pour  faire  ses  Ap- 
provisionnemens  d’épiceries.  On  trou- 
vera d’autant  plus  de  facilités  de  la 
part  des  marchands,  qu’ils  sont  plus 


(1)  Il  convient , tant  pour  le  prix  que 
pour  la  qualité,  de  s’approvisionner  de  la 
plupart  de  ces  articles  , chez  M.  Marii- 
gnon  l’aîné , successeur  de  la  maison  Po- 
cher et  compagnie  , rue  de  la  Graitde- 
Truamlerie  , nw.  22. 
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traitables  en  cette  morte  saison  qu’en 
toute  autre  5 et  les  marchandises 
seront  d’une  qualité  d’autant  meil- 
leure qu’elles  seront  à plus  bas  prix. 
Tous  les  motifs  se  réunissent  donc 
pour  que  l’on  doive  se  livrer  alors  de 
tous  ces  articles  (1). 

Mais  ce  n’est  pas  le  tout  que  de 
bien  choisir,  et  même  de  bien  acheter, 
il  faut  encore  savoir  conserver  ses  pro- 
visions , et  les  mettre  à l’abri  de  l’hu- 
midité et  des  animaux  rongeurs  , les 
deux  plus  grands  fléaux  des  marchan- 
dises  sèches,  et  même  de  beaucoup 
d’autres. 

On  y parviendra  en  consacrant  une 
pièce  de  la  maison  , uniquement  à cet 
usage  , et  dans  laquelle  on  ne  serrera 
que  les  articles  que  nous  avons  dé  i- 
gués  dans  notre  pénultième  alinéa.  Ils 
seront  renfermés  dans  des  armoires 


(i)Une  remarque  que  les  consommateurs 
sont  à portée  de  faire,  c'est  que  le  prix 
des  denrées  est  toujours  en  raison  inverse 
de  leur  qualité.  Plus  elles  sont  chères  , 
moins  elles  sont  bonnes  ; parce  que  les 
marchands  profitent  toujours  de  la  hausse, 
et  du  concours  d’acheteurs  qui  en  est  or- 
dinairement la  suite  , pour  écouler  leurs 
marchandises  inférieures  ou  avariées. 
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de  chêne  bien  closes  , fermées  à clef, 
et  que  i’on  visitera  souvent. 

L’Amphitryon  , si  c’est  lui-même 
qui  garde  ses  provisions,  ou,  à son 
défaut,  son  homme  de  confiance , n'en 
délivrera  au  cuisinier  ou  à l’officier 
qu’au  fur  et  à mesure  de  leurs  besoins: 
il  pèsera  et  enregistrera  tous  les  arti- 
cles qui  sortiront  de  ce  magasin.  C’est 
le  seul  moyen  de  se  rendre  compte 
à soi  -même  , et  de  pouvoir  au  bout 
de  l’année  évaluer  la  consommation 
d’une  maison  , et  par  conséquent  d’en 
bien  régier  la  dépense. 

Quant  aux  provisions  de  bois  et  de 
charbon  , etc.  c’est  également  dans  le 
courant  de  septembre  qu’il  faut  les 
faire,  et  surtout  par  un  temps  sec. 
Ils  seront  également  sous  la  clef,  et 
l’on  n’en  délivrera  qu’une  voie  à la 
fois  , soit  aux  frotteurs , soit  aux  chefs 
de  cuisine  et  d’office. 

Avec  ces  précautions  économiques 
et  conservatrices  , on  verra  que  bien 
loin  que  provision  soit  profusion  , 
c’est  au  contraire  le  seul  moyen  d’a- 
voir les  premières  qualités  dans  tou- 
tes les  espèces  de  denrées  , de  les  payer 
au  plus  bas  prix,  et  de  n’en  consom- 

2. 
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nier  que  ce  qui  est  rigoureusement 
nécessaire. 

DES  SOMMELIERS. 

On  sait  que  !e  Sommelier  est  l'offi- 
cier qui,  flans  une  grau  Je  maison,  une 
communauté,  etc.  tient  à sa  charge  la 
vaisselle,  le  linge,  le  vin,  les  liqueurs, 
et  tout  ce  qui  a rapport  au  service  de 
la  table , les  mets  exceptés,  « Cette 
» chose  n’est  pas  de  petite  consé- 
39  quence  »,  s'il  en  faut  croire  l’au- 
teur de  l’Ecole  parfaite  des  Officiers 
de  bouche  (i)  ; « car  outre  qu’il  faut 
33  que  le  Sommelier  agisse , il  faut 
33  aussi  qu’il  conserve  et  qu’il  dis— 
» tribue , c’est  pourquoi  je  désirerois 
n en  lui  trois  qualités  de  considé- 
33  ration  : la  fidélité  , l’adresse,  et  la 
33  propreté  >3. 

Cet  office  n’avoit  guère  lieu  que 
chez  les  Princes  , les  particuliers  ex- 


(i)  Ouvrage  imprimé  en  1662,  et  de^j 
venu  très-rare.  Il  renferme  , sur  routes  les 
pnvties  du  service  île  la  table  , des  détails 
vraiment  curieux , surtout  en  ce  qu’ils 
peuvent  servir  à établir  une  comparaison 
très  piquante  entre  les  mœurs  de  ce  temps! 
là  et  celles  d’aujourdMiui. 
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trêmement  riches,  ou  dans  les  Mai- 
sons religieuses.  Dans  les  autres  gran- 
des maisons  , le  Maître  d’hôtel  en 
exercoit  les  fonctions. 

A 

Ces  fonctions  sont  cependant  assez 
importantes  pour  réclamer  toute  l’at- 
tention d’un  homme,  et  nous  enga- 
geons les  riches  Amphitryons  à ré- 
tablir cette  charge  dans  leur  maison  \ 
ils  s’en  trouveront  bien  sous  le  rap- 
port du  service,  de  l’ordre  et  de  l’é- 
conomie, surtout  s’ils  font  un  bon 
choix  5 mais  c’est  là  le  difficile.  En 
attendant  , nous  allons  entrer  dans 
quelciuesdétails  sur  les  devoirs  qu’un 
Sommelier  est  appelé  à remplir.  Nous 
commencerons  par  l’un  des  plus  im- 
portans  , par  la  cave. 

Le  Sommelier  est  chargé  non- 
seulement  de  l’achat  des  vins,  mais 
de  leur  conservation,  et  de  leur  dis- 
tribution. La  clef  de  la  cave  doit  re- 
poser nuit  et  jour  entre  ses  mains  et 
n’en  jamais  sortir. 

Pour  l’approvisionnement,  il  ne  doit 
passe  contenter  d’acheter  chez  les  mar- 
chands en  gros  , de  Paris  , qui  déna- 
turent et  frelatent  les  vins,  tout  aussi 
bien  que  les  détaillans.  11  faut  que 
pour  les  vins  d'entremets  et  de  liqueur 
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surtout , il  ait  des  correspondances 
suivies  , avec  les  principaux  commis- 
sionnaires de  Reims,  d Epernav  , de 
Châlons  , de  Mâcon  , de  Reaune  , 
de  Nuits,  de  Chàlons  snr-Saône,  de 
Chablis,  d’Auxerre,  de  ViLle-Fran- 
ch  e en  Beaujolais  , de  Condrieux  et 
de  toute  la  côte  du  Rhône,  de  Lunel, 
de  Fr<  tntignan  . de  Rivesaltes , de  Per- 
pignan, de  Bordeaux,  de  Caliors, 
d’Orléans , etc.  etc.  S’il  ponvoif  même 
traiter  directement  avec  les  proprié- 
taires de  ces  divers  vignobles , i l n’en 
seroit  que  mieux  et  plus  économi- 
quement servi  5 mais  soit  qu’il  traite 
avec  les  commissionnaires,  les  pro- 
priétaires ou  les  marchands , il  ne 
doit  acheter  que  sur  échantillons  y 
dont  il  lera  juridiquement  constater 
l’identité  avec  les  pièces  nu' me.  A 
leur  arrivée  ( ) , il  veillera  a la  des- 


(1)  On  ne  se  fait  pas  d’idée  dii  brigan- 
dage qui,  depuis  la  Révolution,  est  exercé 
par  les  voituriers  de  terre  et  d’eau  , et 
même  par  les  employés  aux  barrières  , sur 
les  vins , tant  dans  leur  conduite , qu’à  leur 
arrivage.  Ces  mandataires  infidèles  tirent 
tout  le  long  de  la  route  à la  futaille  , et  la 
remplissent  avec  de  l’eau.  Quand  ils  con- 
duise nf:  du  vinaigre  d’Orléans  ou  de  San- 
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cente  des  pièces  dans  la  cave  , au 
collage,  au  remplissage,  au  tirage, 
à la  mise  en  bouteilles  , etc.  Il  doit 
non-seulement  présider  à toutes  ce* 
opérations , de  la  bonté  desquelles  dé- 
pend trop  souvent  celle  du  vin  } mais 
il  doit  être  en  état  d’aider  les  ton- 
neliers et  même  de  les  suppléer  au 
besoin.  Il  achètera  lui-même  les  bou- 
clions, qu’il  choisira  toujours  fins  et 
de  première  qualité  : enfin  il  ne  pas- 
sera pas  un  seul  jour  sans  descendre 
à la  cave,  sans  visiter  tous  les  tas, 
et  sans  mettre  à part  dans  un  petit 
caveau  destiné  à cet  usage , et  séparé 
des  grandes  caves,  la  provision  pré- 
sumée de  la  journée,  d’après  les  ordres 
qu’il  aura  reçus  la  veille  de  i’Am- 


mnr  , comme  ils  ne  peuvent  pas  le  boire  , 
ils  le  vendent  ou  le  troquent  dans  les  au- 
berges contre  du  vin.  Les  employés  , sous 
prétexte  de  goûter  le  vin  , en  dérobent 
plusieurs  litres  ; en  soite  qu’il  est  pres- 
qu'impossible  que  les  liqueurs  ne  soient 
pas  dénaturées  dans  le  transport.  Tous 
ces  délits  s’exercent  avec  une  publicité 
et  une  impunité  vraiment  scandaleuses. 
On  n’y  remédie  même  qu’imparfaitement 
avec  de  doubles  futailles.  J1  est  temps 
que  l’autorité  sévisse  contre  de  tels  vols  , 
presqu’inconnus  avant  îyÜy, 
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. phitryon  , sur  les  vins  que  celui-ci 
jugera  à propos  de  mire  servir. 

L’achat  et  la  conservation  des  li- 
queurs n’exige  pas,  à beaucoup  près, 
autant  de  soin.  Elles  se  vendent  pres- 
que toutes  en  bouteilles,  de  sorte 
qu’il  devient  impossible  de  les  déna- 
turer dans  le  transport , et  d’ailleurs 
un  grand  nombre  d’espèces  se  fabri- 
quent à Paris,  où  cet  art  a fait  depuis 
vingt  ans  de  tels  progrès  , qu’on  y 
est  parvenu  à imiter  presque  toutes  les 
meilleures  liqueurs  indigènesetmême 
exotiques.  Le  Sommelier  aura  grand 
soin  de  serrer  les  liqueurs  dans  un 
endroit  sec  et  frais,  et  à l’abri  de 
toute  humidité.  C’est  dire  assez  qu’il 
ne  faut  jamais  les  descendre  à la  cave , 
où,  loin  de  se  bonifier,  elles  se  dété- 
riorent. 

La  vaisselle  de  table  est  un  des  ob- 
jets les  plus  importans  qui  soient  con- 
fiés à la  garde  et  à la  surveillance  du 
Sommelier.  Autrefois  , dans  presque 
toutes  les  maisons  opulentes  , cette 
vaisselle  étoit  toute  en  argenterie  , 
même  les  assiettes.  On  a reconnu  au- 
jourd’hui qu’il  étoit  plus  agréable, 
plus  propre,  et  même  plus  salutaire  de 
manger  dans  de  la  porcelaine  5 mais 
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dans  les  maisons  riches,  tous  les  plats 
sont  d’argent , ainsique  lessoupières, 
pots-à-oils  , huiliers  , salières  , et  gé- 
néralement tout  ce  qui  tient  au  ser- 
vice de  la  table  , à l’exception  des 
petits  plats  pour  les  hors-d’œuvres 
froids  , d es  saladiers  , des  assiettes 
de  dessert,  et  des  assiettes  courantes. 
On  change  de  couverts  a.  chaque  ser- 
vice, et  ceux  pour  le  dessert  doivent 
être  en  vermeil  ainsi  que  les  cou- 
teaux. 

Toutes  ces  richesses  sont  non  -seu- 
lement confiées  au  Sommelier  qui  en 
répond  personnellement,  mais  il  est 
même  chargé  de  leur  entretien  , à 
moins  qu’il  n’y  ait  un  argentier,  office 
qui  n’existe  guère  que  chez  les  Prin- 
ces. Cet  argenLier  est  ordinairement 
un  ancien  compagnon  orfèvre  , et  ses 
soins  se  bornent  à tenir  parfaitement 
en  état  toutes  les  pièces  d’argenterie. 
Leur  garde  appartient  toujours  au 
Sommelier. 

Celui-ci  doit  donc  avoir  à sa  dis- 
position une  pièce  uniquement  con- 
sacrée à cet  usage , entourée  de  fortes 
armoires  en  bois  de  chêne  , munies 
d’excellentes  serrures  , et  dont  la 
porte  fermera  avec  une  serrure  de 
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sûreté  , et  même  à secret.  Les  fenêtres 
seront  garnies  de  forts  barreaux  et 
treillis  en  fer  , surtout  si  elles  sont 
au  rez-de-chaussée.  C’est  dans  ces 
armoires  que  l’argenterie  sera  serrée 
tous  les  soirs  5 le  Sommelier  ne  doit 
pas  se  coucher  qu’il  ne  l’ait  comptée 
pièce  à pièce.  A l’heure  du  service  il 
en  délivrera  , tant  à la  cuisine  qu’au 
buffet,  la  quantité  nécessaire  , et  il 
en  surveillera  continuellement  l’em- 
ploi. Cette  fonction  délicate  exige 
autant  d’activité  que  de  probité. 

Le  linge  de  table  est  dans  toutes 
ses  parties  3u  ressort  du  Sommelier. 
Il  faut  qu’il  en  fasse  les  achats  , qu’il 
le  fasse  confectionner  , entretenir  y 
blanchir,  qu’il  le  délivre  à l’heure 
du  service  , et  qu’il  le  fasse  rentrer 
après.  Dans  quelques  grandes  mai- 
sons , une  domestique  de  confiance, 
sous  le  nom  de  Femme  de  charge,  rem- 
plit ces  quatre  premiers  devoirs,  qui 
dans  le  fait  conviennent  mieux  à son 
sexe  qu’au  nôtre.  Alors  celui  du  Som- 
melier-se  borne  à recevoir  d’elle  cha-y 
que  jour  le  linge  nécessaire  au  service 
de  chaque  repas,  à faire  mettre  sous 
ses  yeux  le  couvert,  à munir  chaque 
valet  d’une  serviette  , elc.  Il  est  alori 
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comptable  envers  la  Femme  de  charge 
du  linge  qu’il  en  reçoit.  Mais  , dans 
tous  les  cas,  une  pièce  particulière, 
garnie  d’armoires  bien  fermées , de 
longues  tables  , de  tréteaux  , etc. 
doit  être  , sous  le  nom  de  lingerie  7 
uniquement  destinée  à serrer  le  linge. 
Cet  article  , très-important,  est  d’un 
détail  immense  dans  les  grandes  mai- 
sons 5 et  c’est  un  objet  considérable 
de  dépense  , si  l’on  ne  veille  pas  sé- 
vèrement à la  conservation  et  à l’en- 
tretien du  linge. 

La  place  du  Sommelier  . pendant 
les  repas  , est  auprès  du  buffet,  dont 
il  est  le  chef  suprême.  II.  ne  doit  le 
quitter  que  pour  venir  de  temps  en 
temps  faire  le  tour  de  la  table  , et 
voir  si  les  parties  du  service  confiées 
à sa  surveillance  sont  bien  remplies. 

Voilà  un  léger  aperçu  des  devoirs 
d’un  Sommelier.  Il  est  de  l’intérêt  de 
l’Amphitryon  de  faire  un  bon  choix, 
puisque , de  la  capacité  de  cet  officier 
dépend  en  grande  partie  la  gloire 
extérieure  de  la  table  , et  le  mérite 
plus  réel  et  plus  solide  encore  , d’une 
cave  bien  garnie  et  bien  entretenue. 
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DES  LIAISONS. 

Jl  v#"  . " % 

Si  les  I daisons  sont  nécessaires 
dans  le  discours  , elles  ne  sont  pas 
moins  indispensables  dans  la  cuisine  9 
et  les  cuisiniers  ont  cela  de  commun 
avec  les  orateurs  , que  les  uns  ni  les 
autreg  ne  sauroient  s’en  passer.  La 
société  offre  encore  des  Liaisons  9 
et  même  de  plus  d’une  sorte  : les 
Liaisons  de  parenté,  qui  sont  si  froi- 
des 5 les  Liaisons  de  plaisir,  qui  sont 
si  peu  durables*,  les  Liaisons  d’intérêt, 
qui  sont  si  suspectes  \ les  Liaisons  d’a- 
mour, qui  sont  si  fragiles  j enfin  les 
Liaisons  d’amitié,  qui  sont  si  rares. 
Ces  dernières  sont  les  plus  solides  ; 
mais  il  faut  se  souvenir  sans  cesse  avec 
l’immortel  Gresset  , que  trop  souvent 
dans  le  monde  : 

On  prend  pour  des  amis  de  simples  connoissanccs. 

Et  que  de  cette  erreur  provient  une 
foule  de  Liaisons  équivoques  , et 
même  de  Liaisons  dangereuses  (î). 


(i)  Ce.  mot  rapelle  le  titre  d’un  des  meil- 
leurs romans  qui  ait  paru  dans  le  dix- 
huitième  siècle.  M.  Choderlos  de  la  Clos, 
nous  a offert  dans  cet  ouvrage  , écrit  avec 
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Ce  mot  reçoit  encore  quelques  au- 
tres acceptions  , et  s’applique  à diffé- 
rens  arts.  On  le  retrouve  dans  la  fau- 
connerie, dans  l’architecture,  dans 
l’écriture  et  jusque  dans  la  maçonne  - 
rie  ] mais  l’on  sent  bien  que  nous  ne 
pouvons  et  11e  devons  le  considérer  ici 
que  dans  ses  rapports  avec  la  table,  et 
principalement  avec  la  cuisine. 

Si  nous  ouvrons  les  dispensaires  de 
cet  art,  nous  y trouverons  infiniment 
peu  de  détails  sur  les  Liaisons,  qu’ils 
confondent  beaucoup  trop  avec  les 
sauces.  Us  se  bornent  à nous  ap- 
prendre qu’en  cuisine  , on  entend 
41  par  Liaison,  ce  qu’on  emploie  dans 
» les  sauces  pour  leur  donner  plus 


beaucoup  d’esprit  et  d’agrément , dont  la 
fable  est  conduite  avec  beaucoup  d’art , 
où  règne  souvent  un  très-vif  intérêt,  et 
dont  les  caractères  sont  en  général  bien 
dessinés  et  bien  soutenus  , une  peinture 
très-fidèle  d’un  grand  nombre  de  femmes 
d’alors.  Le  portrait  de  la  Marquise  de 
Merteuil,  surtout,  a trouvé  beaucoup  d’ap- 
plications. Quel  dommage  que  M.  de  la 
Clos  ait  abandonné  cette  carrière , où  de 
nouveaux  succès  l’attendoient  encore  , 
pour  en  parcourir  une  , où  personne  n’i- 
gnore qu’il  n’a  recueilli  ni  estime , ni  gloire , 
ni  considération  , ni  fortune  ! 
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j>  de  corps  et  moins  de  liquidité  , 
» comme  font  les  coulis  , les  jaunes 
» d’oeufs  , la  farine  frite  , ou  la 
>3  crème  » , et  ne  nous  donnent  au- 
cuns principes  généraux  sur  les  Liai- 
sons , ni  même  la  recette  d'aucune. 

On  prendroit  une  fausse  idée  des 
Liaisons,  si  l’on  croyoit  que  leur 
emploi  se  borne  à épaissir  les  sauces, 
ou  si  l’on  veut , à leur  donner  plus 
de  corps.  C’est  là  le  pont  aux  ânes 
des  cuisiniers  vulgaires  5 car  on  sent 
qu’il  n’est  pas  difficile,  à force  de  fa- 
rine et  de  jaunes  d'œufs  , de  don- 
ner aux  sauces  de  la  consistance. 

Qu’il  nous  soit  permis  , à cette  oc- 
casion, de  rappeler  les  doléances  d’un 
de  nos  meilleurs  professeurs  en  cuisine 
sur  l’abus  des  roux  et  des  coulis.  « La 
33  pratique  immodérée  des  roux  et 
33  des  coulis  forme  dit  - il  , depuis 
33  plus  de  cent  ans,  toute  la  cliariata- 
33  nerie  de  la  cuisine  française  : il  a 
33  fallu  que  la  frivolité  du  caractère 
33  national  épuisât  aussi  son  inconsé- 
33  quence  et  sa  légèreté  sur  nos  prépa- 
33  rations  alimentaires,  et  qu’on  préfé* 
33  râtdonner  à nosmetsun  coup-d’œil 
33  succulent,  plutôt  que  de  leur  con- 
» server  véritablement  leurs  suc*  les 
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» plus  restaurans.  Cette  vanité  meur- 
33  trière  a gagné  malheureusement 
35  jusque  sur  les  tables  des  plus  sirn- 
55  pies  particuliers.  J’ai  vu  la  plu- 
33  part  des  cuisiniers  de  la  capitale  , 
33  faire  calciner  des  os  au  feu  jusqu’à 
>3  ce  qu’ils  fussent  aussi  noirs  que  du 
j>  café  rôti  , et  les  jeter  ensuite  tout 
>3  brûlans  dans  la  marmite  , pour 
33  donner  une  couleur  brune  aubouil- 
35  Ion.  J’ai  vu  des  cuisiniers  réduire 
35  du  sucre  en  caramel  dans  une  cuil- 
» 1ère  de  fer  , aussi  noir  que  du  ch  ar- 
as bon,  et  le  rendre  ensuite  liquide 
>5  avec  du  potage,  pour  en  colorer 
33  les  hors-d  œu  v res  , entrées , etc  La 
33  violente  calcination  que  souffrent 
»?  tous  ces  ingrédiens  et  autres  sem- 
y>  blables,  fait  sur  nos  aiimens  l’ef- 
33  fel  de  la  chaux  vive  : elle  les 
33  rend  âcres  , picolai) s , corrosifs  , et 
» sous  une  apparence  succulente,  les 
33  transforme  eu  véritables  poisons 
» lents..... Les  roux  produisent  exac- 
» tement  les  mêmes  effets  5 sucscalci- 
33  ués  à feu  violent  du  bœuf,  veau,  etc. 
33  on  les  torréfie  tellement,  pour  qu’il* 
y>  puisseriLdoriner  une  couleur succu- 
35  lente  à tous  les  potages  ou  entrées  , 
33  qu'ils  son  t aussi  corrosifs,  et  entrai- 
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y>  lient  des  suites  également  dangereu- 
>#  ses  33.  Cuisine  de  santé , tome  I y 
page  24 7. 

Les  abus  sur  lesquels  M Jourdan 
le  Ceinte,  tout  à la  fois  médecin  et 
cuisinier,  gémissoit  en  1789,  non- 
seulement  existent  encore  aujour- 
d’hui, mais  sont  même  plus  généra- 
lement répandus,  parce  que  la  Capi- 
tale offre  un  bien  plus  grand  nombre 
de  restaurateurs.  La  plupart  ne  con- 
noissent  d’autre  moyen  de  colorer 
leurs  potage  s et  leurs  entrées,  que  d’y 
introduire  du  sucre  brûlé, ou  des  cou- 
lis calcinés  jusqu’à  la  carbonisation. 
C’est  avec  du  caramel  et  du  charbon 
que  ces  Messieurs  font  la  cuisine. 

Il  est  vrai  que  les  véritables  artistes 
ont  toujours  repoussé  loin  d’eux  cette 
méthode  incendiaire  , qui  ne  con- 
vient qu’à  l’ignorance  ou  au  charla- 
tanisme, et  qui  compromet  tout  à la 
fois  la  gloire  du  cuisinier  et  la  santé 
des  convives. 

Mais  revenons  aux  Liaisons. 

L’art  d.es  Liaisons  est  un  des  grands 
secrets  de  la  haute  cuisine  ; car  il  ne 
s’agit  pas  de  les  faire  épaisses  , il  faut 
qu’elles  soient  onctueuses  , insi* 
nuantesj  eç  qu’elles  lient  parfaite- 
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ment  toutes  les  parties  d’un  ragoût, 
de  manière  à ne  jamais  y dominer.  La 
Liaison  ne  doit  donc  jamais  s’aper- 
cevoir , elle  ne  se  fait  sentir  que  par 
la  perfection  qui  résulte  de  l’accord 
simultanée  de  toutes  les  parties  cons- 
tituantes d’une  sauce  , d’une  entrée  , 
ou  d’un  entremets  bien  finis  , et  dont 
l’heureux  achèvement  est  tout  entier 
son  ouvrage. 

C’est  ainsi  que  souvent  un  chef 
de  bureau  laborieux  , intelligent  et 
conciliant,  fait  marcher  dans  un  par- 
fait accord  tous  les  ressorts  d’une 
administration  dont  il  est  Parue  in- 
visible : l'administrateur  en  titre  s’at- 
tribue la  gloire  etles  succès  j mais  ils 
sont  réellement  dus  à l’homme  obs- 
cur et  modeste  qui  se  contente  d’être 
utile  sans  chercher  à paroître  né- 
cessaire ( i). 

Les  œufs  et  la  crème  sont  en  effet  la 
base  des  Liaisons  : nous  avons  dit  de 
ceux-ci,  dans  la  première  Partie  de 
cet  Ouvrage,  « qu’ils  étoient  à la  cui- 


(î)  C’est  presque  toujours,  a dit  M.  Mer- 
cier , une  roue  de  cuivre  qui  fait  marcher 
une  aiguille  d’or.  Cette  pensée  nousparoît 
aussi  juste  que  bien  exprimée. 
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»5  sine  ce  que  les  articles  sont  au  Dis- 
35  cours,  c’est-à-dire  , d’une  si  indis- 
>i  pensable  nécessité  , que  le  cuisi- 
j>  nier  le  plus  habile  renonceroit  à 

33  son  art , si  on  lui  en  inlerdisoit 
33  l’usage  >3  5 et  ce  rapprochement  a 
paru  assez  heureux  : maison  se  trom- 
peroit  , si  l’on  croyoit  qu’ils  suffisent 
à leur  confection  \ de  la  farine  et 
certaines  fécules  employées  avec  mo- 
dération , de  vrais  coulis  de  viande 
et  de  gibier  , des  essences  , et  des  ré- 
ductions bien  faites  , entrent  souvent 
aussi  dans  la  composition  des  Liai- 
sons. C’est  de  l’art  de  les  bien  com- 
biner , qu’une  benne  Liaison  tire  son 
principal  mérite  , et  cet  art  est  très- 
ardu.  Cependant,  si  une  Liaison  n'est 
pas  à son  point  , elle  désunit  au  lieu 
de  rapprocher  , et  comme  elle  est  le 
complément  d’un  ragoût  , si  elle 
n’ajoute  pas  à sa  perfection  , elle  le 
gâte  indubitablement. 

La  plupart  des  Liaisons  ne  se  met- 
tent qu’au  moment  même  de  servir.  Il 
est  donc  de  la  plus  grande  importance 
de  ne  jamais  faire  attendre  le  dinerj 
nous  ne  saurions  trop  insister  sur  la 
nécessité  de  le  manger  à son  point. 

Les  Liaisons  de  table  sont  plus  fa- 
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milières  aux  gens  du  monde  que  celles 
de  la  cuisine  ; elles  se  composent  à 
peu  près  des  mêmes  éiémens  ; car  il 
faut,  dans  ce  genre  de  société , de  la 
douceur  , de  la  complaisance  et  de 
l’onctuosité.  De  toutes  les  Liaisons 
sociales  , ce  sont  celles  qui  se  for- 
ment avec  le  plus  de  rapidité.  On 
sera  moins  lié  avec  un  homme  qu’on 
aura  rencontré  vingt  fois  dans  le 
monde  , qu’avec  celui  à côté  du- 
quel on  n’aura  dîné  qu’une  seule. 
La  table  est  un  aimant  qui  , non- 
seulement  attire  à elle  , mais  qui 
lie  entr’eux  tous  ceux  qui  l’appro- 
chent ; et  la  Liaison  est  bien  plus 
grande  encore  entre  les  convives 
Gourmands,  qu’entre  les  autres  : tant 
il  est  vrai  que  la  conformité  de  goût 
et  d’inclination  est  ce  qui  dispose 
le  plus  les  hommes  à se  rechercher , 
à se  voir  et  à s’aimer. 

Rendons  grâces  aux  Liaisons  de 
la  cuisine  et  aux  Liaisons  de  table. 
Les  premières  caressent  savoureuse- 
ment les  houppes  de  notre  palais; 
et  les  autres  disposent  notre  cœur  à 
ressentir  les  douces  émotions  de 
l’amitié. 
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DU  MARASQUIN  DE  TRUFFES. 

Au  jugement  de  tous  les  connois- 
seurs,  le  Marasquin  et  les  Truffes 
sont  deux  des  meilleures  choses  qui 
puissent  remplir , traverser  et  embau- 
mer le  palais  d’un  bon  dégustateur  ; 
mais  on  n’avoit  pas  encore  imaginé 
jusqu’ici  de  les  mêler  ensemble  , et 
d’identifier  toutes  leurs  parties  de  ma- 
nière à n’en  former  qu’un  tout.  Tout 
portoit  même  à croire  qu’une  telle 
alliance  ne  seroit  point  heureuse  $ 
car  la  saveur  très-pénétrante  des  unes 
paroissoit  être  si  éloignée  du  parfum 
doux  et  suave  de  l’autre  , qu’il  étoit 
difficile  de  penser  que  quelque  chosô 
de  bon  pût  naître  de  leur  rappro- 
chement. 

Ce  que  l’on  avoit  jusqu’ici  jugé 
impossible,  un  distillateur  de  Cler- 
mont-Ferrand, non-seulement  l’a 
entrepris,  mais  l'a  fait  avec  succès. 
La  liqueur,  qu’après  un  grand  nombre 
d’essais,  il  est  parvenu  à composer, 
est  non-seulement  très  - singulière , 
mais  elle  est  encore  excellente.  Il 
a su  marier  le  goût  de  la  Truffe 
avec  celui  du  Marasquin  ,de  manière 
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à ce  que  tous  deux  se  font  également 
sentir  , sans  que  l’un  absorbe  l’autre. 
On  croit  manger  des  Truffes  en  bu- 
vant du  Marasquin,  en  sorte  que  l’ef- 
fet de  cette  liqueur  est  de  vous  trans- 
porter en  un  clin-d’œil  de  l’entre- 
mets au  dessert , et  de  vous  repor- 
ter du  dessert  à l’entremets.  L’odeur 
de  la  Truffe,  loin  de  nuire  au  par- 
fum du  Marasquin,  lui  communique 
une  saveur  particulière , et  dont  une 
dégustation  réfléchie  peut  seule  don- 
ner l’idée.  Cet  amalgame  produit  un 
effet  beaucoup  plus  agréable  qu’on 
ne  sauroit  se  l’imaginer. 

Cette  liqueur  a encore  un  autre 
avantage.  On  ne  mange  des  Truffes 
que  pendant  quatre  mois  de  l’année  , 
et  l’on  en  passe  huit  à les  regretter; 
car  celles  qu’on  conserve  dans  l’huile 
ou  aul rement  , n’ont  presqu’aucun. 
parfum.  Quelle  douce  consolation  de 
les  retrouver  sous  cette  forme  dans 
tons  les  temps  et  à toutes  les  épo- 
ques ! de  pouvoir  les  servir  à l’entre- 
iuets , sous  le  nom  de  Coup  du  mi- 
lieu , et  au  dessert , comme  Maras- 
quin; de  les  conserver  sans  crainte 
qu’elles  s’altèrent  ou  se  corrompent  ! 
enfin  , de  posséder  dans  une  bou«5 


36  Almanach 

teille  ce  que  la  Dalmatie  (i)  et  le 
Périgord  offrent  de  plus  délicieux  ! 

Nous  ne  devons  cependant  pas  dis- 
simuler que  cette  liqueur  ne  plaira 
pas  également  à tout  le  monde  $ le 
goût  qui  la  caractérise  est  si  éloigné 
de  celui  des  autres  liqueurs,  qu’elle 
pourra  bien  ne  pas  convenir  d’a- 
Dord  aux  palais  vulgaires , qui  auront 
besoin  d’une  longue  dégustation  pour 
en  apprécier  toute  la  vertu.  Maiscette 
vertu  se  fera  sentir  dès  la  première 
succion  aux  palais  savans  et  exercés. 
Ils  apprécieront  non  - seulement  le 
mérite  d’une  très  - grande  difficulté 
heureusement  vaincue  , mais  tous  les 
charmes  qui  naissent  d’une  semblable 
combinaison.  Ils  reconnoîtront  que 


(1)  Rappelions  - nous  cependant  que  , 
grâces  aux  soins  de  M.  J.  J.  Fargeon  , cé- 
lèbre parfumeur  et  distillateur  de  Grasse 
en  Provence  , Zara  ne  possède  plus  le 
privilège  exclusif  de  fabriquer  le  meilleur 
Marasquin  connu.  Celui  de  Grasse  sou- 
tient aujourd’hui  la  concurrence  , de  ma- 
nière à tromper  les  plus  lins  connoisseurs. 
Voyct  l’article  intitulé  du  Marasquin  et 
des  Liqueurs  de  Grasse,  page  78  de  la  qua- 
trième Année  de  V Almanach  des  Gour- 
mands. On  en  trouve  à Paris  chez  M.  César 
Fargeon  , place  St-Germain-l’Auxerrois  , 
£s.06t  27  et  2 y,  au  troisième. 


cette 
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cette  liqueur  qui  n’a  rien  de  trop 
doux  ni  de  trop  violent, peut  être  prise 
à tous  les  m^mens  du  repas,  avan-- 
tage  incalculable  , et  qu'elle  partage 
seulement  avec  le  Rhum  et  l’Extrait 
d’absynthe  de  Sui-se.  Enfin, le  Ma- 
rasquin de  Truffes  n’eût-il  que  l’a- 
vantage de  plaire  éminemment  aux 
grands  connoisseurs  , c'en  seroit  déjà 
un  très-réel.  Mais  les  autres,  en  se  fa- 
miliarisant avec  lui , en  sentiront  de 
plus  en  plus  toute  la  perfection  5 
et  j semblable  aux  hommes  instruits, 
mais  modestes  et  peu  empressés  de 
paroître,  cetie  liqueur  gagnera  tel- 
lement à être  connue,  qu’il  sera  dif- 
ficile de  s’en  passer  lorsqu’on  aura  su 
en  apprécier  toutes  les  qualités. 

C’est  M.  Bouscarat  , distillateur 
à Clermont  en  Auvergne,  qui  est 
l’inventeur  du  Marasquin  de  Truffes. 
Il  le  vend  8 fr.  la  bouteille  de  pinte , 
pris  dans  sa  fabrique.  Nous  faisons 
des  vœux  sincère  pour  qu’il  en  forme 
un  dépôt  dans  la  Capitale. 

. - p . « • * * 1 

DE  QUELQUES  LIQUEURS  DE 
CLERMONT-FERRAND. 

Jusqu’à  ce  moment,  la  ville  de  Cler- 
mont ne  s’étoit  distinguée  que  par 

6.em‘  tartie,  4 
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ses  pâtes  d’abricot , de  pomme  e£ 
de  coing , qui  sont  les  meilleures  con- 
fitures sèches  que  l’on  puisse  offrir 
à la  sensualité  friande;  et  cette  fa- 
meuse Limagne  d’Auvergne,  si  célé- 
brée par  les  poètes  et  les  voyageurs  j 
n’étoit  connue  à Paris  des  GourmetSj 
que  par  ses  confiseurs  (i).  Nous  ve- 
nons de  voir  dans  l’article  précédent 
que,  grâce  à M.  Bouscarat,  elle  va  l’ê- 
tre encore  par  son  Marasquin  de  Truf- 
fes ; mais  ce  distillateur,  jaloux  de 
propager  la  gloire  de  sa  patrie,  ne 
s’est  point  borné  à l’invention  de  cette 
Liqueur.  Il  en  fabrique  plusieurs  au- 
tres qui  méritent  bien  que  nous  en 
disions  ici  quelque  chose. 

La  première,  qu’il  appelle  Eau- 


(î)  Le  confiseur  de  Clermont , qui  a en 
ce  moment  le  plus  de  réputation  pour  les 

Ï)âles  , est  M.  Cellier.  Il  vend  sa  pâte  d’a- 
jricot  2 fr.  5o  cent. , sa  pâte  de  coing 
2 fr.  , et  celle  de  pomme  a fr. , le  tout 
la  livre  de  seize  onces  , la  tare  du  coffret 
nette.  Nous  n’en  parlons  ici  que  sur  la  foi 
d’autrui.  Mais  si,  dans  le  cours  de  1808  , 
nous  en  recevons  un  échantillon  , nous 
le  soumettrons  à notre  Jury  dégustateur, 
et  nous  ferons , des  Pâtes  de  Clermont,  le 
sujet  d’un  article  pour  la  septième  Année 
de  cet  Ouvrage. 
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de-  vie  de  santé  , est  tirée  du  riz  , et 
peut , dans  plus  d’une  circonstance  , 
tenir  lieu  du  rhum  , que  les  événe- 
mens  de  la  guerre  rendent  aujour- 
d’hui fort  rare.  Elle  ne  porte  point 
comme  lui  sur  les  nerfs , et  elle  est 
plus  agréable  à boire  que  l’eau-de- 
vie  ordinaire  ; elle  coûte  3 fr.  la  bou- 
teille. 

Il  intitule  la  seconde  Flore  du  Puy- 
de-Dôme.  C’est  un  extrait  des  fleurs 
qui  croissent  en  abondance  sur  les 
montagnes  de  ce  Département.  Il  est 
difficile  de  lui  assigner  un  goût  par- 
ticulier , le  parfum  de  tou  tes  ces  fleurs 
étant  mêlé  de  manière  qu’aucun  ne 
domine.  Cette  Liqueur  , bien  faite  et 
très  onctueuse  , coûte,  comme  le  ma- 
rasquin de  truffes,  8 fr.  la  bou- 
teille. 

M.  Bouscarat  a composé,  sous  le 
nom  d’Elixir  impérial , une  Liqueur 
qui  a quelque  rapport  avec  l’élixir 
de  Garus  , mais  dans  laquelle  il 
n’entre  point  de  safran.  Cet  Elixir 
est  d’un  velouté  fort  agréable  au 
palais  , et  il  nous  a paru  bien  combiné 
dans  toutes  ses  parties. 

Sa  quatrième  Liqueur  est  une  ex- 
cellente Crêjtie  de  framboises  , qui  a 
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éminemment  le  goût  du  fruit,  et  qui, 
sou?,  ce  premier  rapport,  est  infini- 
ment agréable,  elle  est  de  plus  très- 
onctueuse  , et  chatouille  voluptueu- 
sement les  houppes  sensitives  de  l’or- 
gane dégustateur 

Les  mêmes  éloges  appartiennent 
à sa  Crème  de  rose  au  vin  de  Cham- 
pagne , dans  laquelle  le  parfum  si  dé- 
licieux de  la  rose  se  fait  parfaite- 
ment bien  sentir.  Ces  deux  Liqueurs 
font  le  plus  grand  honneur  à M.  Bons- 
carat  , et  nous  les  préférons  aux  deux 
précédentes.  Le  prix  des  trois  der- 
nières est  de  6 fr.  la  bon  ei lie. 

Enfin  une  Crème  cffe  jasmin  vraiment 
délicieuse,  dont  le. parfum  est  admi- 
rable, et  dont  L’excellente  fabrication 
rappelle  la  crème  de  jasmin  de  M.  La- 
zare Donet,deMarseii'e,  que  nous  nous 
sommes  plu  souvent  à célébrer  comme 
la  meilleure  des  Liqueurs  indigènes. 
On  sait  combien  cette  espèce  est  diffi- 
cile à bien  faire.  M.  Bouscarat  a vendu 
cette  Crème  jusqu’à  îafr.  la  bouteille, 
et  nous  n en  sommes  pas  surpris. 

M.  Bouscarat  assure  qu’il  n’em- 
ploie pas  d’eau-de-vie  de  vin  dans 
la  fabrication  de  ses  Liqueurs.  Celle 
dont  il  se  sert  est  tirée  d’un  pain 
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purgé  de  son,  et  qu’il  fait  macérer  dans 
l’eau  jusqu’à  ce  qu’il  ait  acquis  une 
odeur  vineuse  5 il  en  retire  ensuite 
l’esprit  au  bain-marie,  et  sans  em- 
ployer d alambic  , ce  que  nous 
avons  quelque  peine  à concevoir.  II. 
n’emploie  aucune  substance  étran- 
gère pour  colorer  ses  Liqueurs  , qui 
n’ont  en  effet  que  la  couleur  des  fruits 
ou  des  fleurs  qui  entrent  dans  leur 
composition.  Nous  laissons  aux  gens 
de  l’art  à juger  du  mérite  de  ces  di- 
vers procédés  5 mais  il  faut  sans  doute 
qu’ils  soient  avantageux  , puisqu’ils 
produisent  un  résultat  aussi  agréable. 
Nous  n’avons  jamais  dégusté  de  crème 
de  framboise,  qui  approchât  de  celle 
de  M.  Bouscarat , et  sa  Crème  de  rose 
peut  soutenir  le  parallèle  avec  celle 
de  Cette  , si  célèbre  autrefois  , et  à 
juste  titre. 

M.  Bouscarat  a le  projet  de  trans- 
porter un  jour  son  établissement  à 
Paris.  Les  Gourmets  ne  pourront 
que  gagner  à çe  rapprochement.  En 
attendant  il  illustre  la  ville  de  Cler- 
mont-Ferrand-, qui  doit  se  féliciterde 
posséder  dans  son  sein  un  distillateur 
de  ce  mérite  5 car  ils  sont  rares  dans 
tous  les  pays, 
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DES  PÂTÉS  d’anguille 
d’aejbeville. 

On  peut  se  souvenir  d’avoir  lu 
dans  la  cinquième  Année  de  cet  Ou- 
vrage (i)  un  éloge  aussi  étendu  que 
mérité  des  Pâtés  d’esturgeon  d’Ab- 
beville , de  M.  Richard  , qui  sont  un 
des  plus  délicieux  mangers , que  l’O- 
céan puisse  introduire  dans  nos  fours, 
et  les  fours  dans  nos  palais.  Cet  ar- 
ticle a donné  l’éveîHt-tous  les  Gour- 
mands de  l’Empire  , qui  ont  accablé 
M.  Richard  de  demandes.  Malheu- 
reusement il  n’a  pu  y répondre  comme 
il  l’auroit  voulu.  Les  Anglais  , ces 
farouches  tyrans  des  mers  , ont  dé- 
claré la  guerre  aux  esturgeons , c’est- 
à-dire  aux  paisibles  pêcheurs  qui 
vont  à leur  rencontre  ; en  sorte  que 
la  pêche  étant  interdite  à l’embou- 
chure de  la  Somme  , aucun  estur- 
geon ne  peut  plus  arriver  à Abbe- 
ville. Cela  fait  un  tort  notable  à 
M.  Richard,  et  à tous  les -amateurs 
de  ses  Pâtés  , qui , dans  l’attente,  dé- 


fi) Voye\  la  cinquième  Année  de  V Al- 
manach des  Gourmands , page  i j* 
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meurent  la  bouche  ouverte  depuis 
plus  d’une  année. 

Mais  un  grand  artiste  a toujours 
des  ressources,  et  sa  fertile  imagina» 
tion  ne  le  laisse  jamais  dans  l’em- 
barras. A défaut  des  esturgeons  que 
les  Anglais  tiennent  sous  la  clef , M. 
Richard  s’est  emparé  des  anguilles  , 
qui  se  glissant  modestement  sur  la 
vase , et  ne  craignant  pas  de  remonter 
fort  avant  dans  la  Somme  , sont 
d’un  accès  beaucoup  moins  diffi- 
cile. Sans  s’arrêter  au  préjugé  que 
notre  bon  La  Fontaine  a établi  contre 
les  Pâtés  d’anguille , dont  il  ne  blâme 
cependant  que  l’excès  , cet  habile 
artiste  a imaginé  d’en  composer  avec 
celles  de  la  Somme  , qu’il  nomme 
( improprement , mais  sans  doute  par 
égard  pour  notre  fabuliste  ) des  Ga - 
lantines  , quoique  ce  soient  vraiment 
de  bons  et  beaux  Pâtés. 

Mais  sous  quelque  nom  que  l’on 
produise  dans  le  monde  ce  nouveau 
fruit  de  l’industrie  de  M.  Richard  , il 
faut  avouer  que  c’estun  exceilentman- 
ger;  et  que,  dans  la  cathégorie  des  Pâ- 
tés de  poisson,  il  doit  prendre  rang  im- 
médiatement après  ceux  d’esturgeon. 
L’aDguille  naturellement  un  peu  fade. 
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y est  savamment  combinée  avec  des 
rouelles  de  cornichons  , et  bon  nom- 
bre de  câpres  qui  en  relèvent  merveil- 
leusement le  goût.  Ce  poisson,  dont 
la  chair  est  moins  compacte  que  celle 
de  l’esturgeon  , acquiert  encore  par 
cette  préparation  plus  de  velouté  et 
d’onctuosité  , qu’il  n’en  auroit  sur  le 
gril  ou  en  rnafeloLle.  Chaque  morceau 
fond,  couime  une  cuillerée  déconfi- 
ture, dansi’heureux  palais  du  Gour- 
mand qui  le  mange.  Comme  il  est  de  lui- 
même  très-gras , la  graisse  qu’il  rend , 
lubréfie  délicieusement  les  parois  du 
Pâté , et  forme  à i’ouv  erlureune  gelée 
qui  flatte  l’œil  et  stimule  l'appétit. 
La  cou 'eut  verte  des  cornichons  et  des 
câpres  tranche  d’une  manière  agréa- 
ble avec  la  blancheur  de  l'angui  lie,  et 
ce  tableau  en  vaut  bien  un  autre. 
Enfin  la  croûte  de  ces  Pâtés  ne  le 
cède  en  rien  à ceux  d’esturgeon  , et 
reçoit  de  son  adhérence  a\ec  l’an- 
guille, un  goût  particulier,  que  nous 
serions  assez  embarrassés  de  définir  , 
quoiqu’il  soit  encore  bien  présent  à 
notre  palais  $ car  le  palais  a sa  iné^ 
moire  tout  comme  le  cœur,  et  l’une 
est  même  généralement  plus  fidèle 
que  l’autre. 
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Tel  est  le  Jugement  que  notre  Jury 
dégustateur  a rendu  , dans  sa  Séance 
du  21  avril  1007,  sur  les  Pâtés  d’an- 
guille de  M.  Richard  5 et  s’il  travaille 
toujours  avec  le  même  génie,  on  ne 
tardera  pas  à le  proclamer  le  premier 
homme  de  four  de  la  Picardie  ; pour 
tout  dire  en  un  mot,  le  Rouget 
d’Abheville. 

N’oüblions  pas  , si  jamais  nous 
traversons  cette  ville , que  Phôtel 
d’Angleterre  , tenu  par  M.  Richard 
et  M.  Marneffe  , son  digne  associé  , 
réunit  tous  les  avantages  et  tous 
les  agrémens  qui  constituent  une  ex- 
cellente auberge. 

DES  PETITS  PAINS  DE  LA  P..UE 
D AU  PH  IK  E. 

Nous  avons  eu  souvent  occasion  , 
dans  le  cours  de  cet  Ouvrage  (1)  , 
d’exprimer  nos  regrets  sur  la  dis- 
parition de  ces  excellens  Petits  Peins 
de  la  rue  Dauphine,  que  le  torrent 
révolutionnaire  et  dévastateur  (c’est 


( 1 ) Voye{  nage  268  de  la  quatrième 
Année  de  V Almanach  des  Gourmands , page 
a'ja  de  la  cinquième  Année  , etc.  etc. 
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tout  un  ) avoit  engloutis  dans  sa 
course  rapide.  Ces  Petits  Pains  fai- 
soient  les  délices  des  rentiers  d’au- 
trefois, qui  pouvoient  alors  s’élever 
à la  hauteur  de  toutes  les  friandi- 
ses, parce  que  l’Etat  ne  leur  avoit  fait 
encore  banqueroute  que  du  dixième 
de  leur  revenu.  L’année  179$  et  les 
suivantes  nous  ayant  réduits  à la 
ration  d’un  pain  noir  et  dégoûtant, 
dont  les  chiens  de  bonne  compagnie 
de  l’ancien  régime  n’auroient  assu- 
rément pas  voulu  ; lorsque  le  pain 
blanc  reparut,  avec  les  écus,  on 
le  prit  pour  du  gâteau,  et  l’on  fut 
long-temps  à se  revssouvenir  qu'il  en 
avoit  existé  d’aussi  délicat  que  des 
brioches. 

Ces  admirables  Petits  Pains  qui 
faisoient  l’ornement  des  déjeûners  , 
car  alors  on  n’avoit  point  encore  ima- 
giné de  déjeûner  avec  de  la  viande, 
se  marioient  très-bien  avec  le  thé 
et  le  café  dont  ils  se  composoient. 
On  n’eût  pas  osé  donner  un  déjeûner 
un  peu  distingué  , sans  Petits  Pains 
de  la  rue  Dauphine. 

/Les  fortunes  ayant  passé  en  d'au- 
tres mains  , la  plupart  de  ceux  qui 
les  possèdent  aujourd'hui  , peu  fa- 
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mîliarisés  dans  leur  jeunesse  avec  les 
mets  délicats,  ne  connoissoient  cette 
aimable  recherche  que  par  ouï-dire  ; 
et  les  rentiers  consolidés,  réduits  à 
n’avoir  d’autre  Labour , et  d’autre 
Corcellet,  que  le  boulanger  du  coin, 
dont  la  femme  fait  souvent  la  gri- 
mace en  leur  vendant  à crédit  un 
pain  de  quatre  livres,  sur  lequel  il 
manque  souvent  huit  onces  , ne  son- 
geoient  guère  à provoquer  la  renais- 
sance d’une  friandise,  à laquelle  ils 
n’avoient  plus  le  moyen  d’atteindre. 

Ainsi , défaut  de  connoissance  d’un 
côté  , défaut  de  moyens  de  l’autre , 
tout  sembloit  concourir  à ce  que  les 
exceliens  Petits  Pains  de  la  rue  Dau- 
phine restassent  pour  jamais  dans 
l’oubli. 

L’artiste  qui  les  fabriquoit  autre- 
fois , dans  cette  même  rue  , vis-à-vis 
celle  d’Anjou,  plein  de  confiance  dans 
leur  ancienne  réputation , et  dans  les 
améliorations  qu’il  leur  a fait  éprou- 
ver, ose  aujourd’hui  les  remettre  en 
lumière  5 et  le  succès  le  plus  brillant 
a tellement  couronné  ses  efforts  , 
qu’il  a été  contraint  de  quitter  son 
ancienne  boutique , pour  en  pren- 
dre, rue  du  Pont  de  Lodi,  une  plus 
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vaste  et  plus  commode  , et  où  il  a 
formé  l’un  des  plus  beaux  établis- 
sement de  boulangerie  qui  existe  à 
Paris. 

C'est  là  que  M.  Pourcet,  c’est  le 
nom  de  cet  illustre  boulanger,  fa- 
brique des  Petits  Pains  enlozange, 
dorés  , appétissans  , dans  lesquels  il 
unit  , par  un  savant  amalgame  , la 
fleur  de  la  farine  la  plus  fine  , avec 
la  crème  la  plus  onctueuse  , et  le 
beurre  d’isigny  le  meilleur.  Ce  ne 
sont  point  des  flûtes  7 ce  ne  sont  point 
des  pains  au  lait  , ce  sont  des  Petits 
Pains  de  la  rue  Dauphine  *,  ce  seul 
mot  dit  tout  ; et  quoique  nous  soyons 
assez  naturellement  laudatores  tern - 
poris  acti , nous  sommes  forcés  de 
convenir  qu’ils  sont  encore  meilleurs 
qu’au  trefois. 

Il  a suffi  de  fa  ire  connoitre  ces 
admirables  Petits  Pains,  pour  rallier 
autour  d’eux  les  amateurs  de  l’ancien 
et  du  nouveau  régime.  Ils  concilient 
toutes  les  opinions  , ils  rapprochent 
toutes  les  distances , parce  qu’ils  plai- 
sent à tous  les  goûts;  aussi  n "ose-t-on 
plus  aujourd’hui,  comme  autrefois, 
donner  de  Thés  à Paris,  sans  Petits 
Pains  de  la  rue  Dauphine. 
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M.  Pourcet  fabrique  avec  une  égale 
perfection  , les  Pains  les  plus  délicats 
pour  la  table  ; mais  il  a dans  ce  genre 
plus  d’un  rival  à Paris  , où  , depuis 
quelque  temps  , et  grâces  peut-être 
à nos  stimulations  , il  s’est  établi 
entre  certains  boulangers  une  très- 
louable  émulation  $ au  lieu  qu’il  n’en 
connoît  point  dans  la  confection  des 
Petits  Pains  de  la  rue  Dauphine.  Cette 
rue,  grâces  à lui  , se  trouve  mainte- 
nant toute  entière  dans  celle  du  Pont 
de  Lodi  5 et  cet  artiste  habile  mérite 
des  récompenses  nationales  , puis- 
qu’il a éteint  en  nous  les  regrets  du 
passé,  et  qu'il  contribue  à nous  faire 
bénir  le  moment  actuel. 

DES  TABLES  d’hÔTE  ET  DU  NOM-DE- 
JÉSUS. 

Paris  étoit  autrefois  renommé  pour 
l’agrément  de  ses  Tables  d’Hôte. 
C’est  là  que  se  réunissoient  beaucoup 
d’iiomines  aimables  qui , économes  de 
leur  temps  , et  n’ayant  point  de  mé- 
nage , préféroient  à des  dîners  en  ville 
( qui  entraînent  toujours  de  la  con- 
trainte, et  la  perte  d’une  partie  de  la 
journée),  la  liberté  d’une  Table 
d’fiôte  bien  composée,  comme  il  en 

5 
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existoit  alors  plusieurs.  Ou  ci  toi  t , 
surtout,  l’hôtel  Notre-Dame,  rue 
de  Grenelle-Saint-Honoré  5 l’hôtel 
de  Picardie  et  l’hôtel  d’Anpleferre, 

t;  7 

rue  Saint-Honoré  } l’hôtel  de  Bour- 
bon , rue  de  la  Croix-des-Pctits- 
Champs,  etc.  Des  habitués  en  assez 
grand  nombre  , presque  tous  anciens 
militaires, rentiers  ou  Gens  de  Lettres, 
formoient  le  noyau  de  chacune  de  ces 
Tables  , composées  en  général  de 
douze  personnes.  Le  reste  des  cou- 
verts étoit  occupé  par  les  survenans  5 
mais  un  homme  sans  éducation  s’y  se- 
roit  trouvé  déplacé,  et  n’auroit  pas  osé 
«’y  venir  asseoir  ; car  on  avoitencore 
alors  quelque  sentiment  des  bien- 
séances, quelque  pudeur  5 l’argent 
n’établissoit  pas  seul  les  distinctions 
sociales , et  chacun  savoit  rester  à sa 

Tables  étoient  servies  avec  as- 
sez d’abondance  et  de  goût  ; et  pour 
peu  que  l’on  mangeât  avec  activité  , 
on  étoit  à peu  près  sûr  de  n’en  pas 
sortir  l’estomac  vide.  Les  habitués 
s’emparoient  ordinairement  du  centre 
de  la  Table,  et  s’adjugeoient  les 
pieilleurs  morceaux;  mais  ils  pre- 
noient  volontiers  la  peine  de  servir  • 


place. 

Ces 
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et  faisoient  en  général  les  frais  de  la 
conversation  ; en  s’imposant  ce  dou~ 
ble  devoir  , il  étoit  assez  juste  qu’ils 
fussent  les  mieux  partagés. 

La  conversation  de  ces  Tables 
d’Hôte  étoit  presque  toujours  agréa- 
ble et  piquante.  Elle  rouloit  sur  la 
nouvelle  du  jour,  la  Littérature  , les 
spectacles;  et  comme  on  s’occupoit 
alors,  très-heureusement,  fort  peu  de 
politique  , on  pouvoit  se  livrer  sans 
danger  à toute  la  liberté  d’un  entre- 
tien animé.  Il  s’y  formoit  même  des 
liaisons  agréables  et  utiles  y et  plus 
d’une  amitié  solide  y a pris  nais- 
sance. 

La  Révolution  changea  tout  à fait 
cet  ordre  de  choses.  Dès  ses  premiers 
instans  , tous  les  lieux  de  rassemble- 
mens  publics  devinrent  de  véritables 
arènes  ; il  étoit  dangereux  d’y  émet- 
tre son  opinion  sur  quoi  que  ce  fût  , 
parce  qu’on  ramenoit  tout  à la  poli- 
tique. Comme  tous  les  honnêtes  gens 
se  trouvoient  plus  ou  moins  froissés 
jjar  le  nouvel  ordre  des  choses  , s’il 
leur  échappoit  quelques  plaintes , 
elles  étoient  métamorphosées  en  dé- 
lits révolutionnaires , et  l’objet  de  dé- 
lations patriotiques  que  les  mille  et  un 
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Comités  des  recherches  accneilloient 
avec  avidité.  Il  fit! loi  t donc,  sous  peine 
d’être  dénoncé  , diner  en  silence  et 
dévorer  les  outrages  dont  les  pa- 
triotes qui  s’étoient  immiscés  dans 
tous  les  lieux  publics,  et  qui  y domi- 
noient  impérieusement,  ne  cessoient 
d’abreuver  tous  ceux  qui  ne  pen- 
soient  pas  comme  eux.  Dès  ce  mo- 
ment , les  Hôtels  les  plus  renommés 
devinrent  de  véritables  tavernes  ; la 
politesse  ne  présidant  plus  aux  Tables 
d’Hôte  , chaque  service  y fut  au 
pillage  5 tout  homme  honnête  n’osa 
plus  s’y  montrer , et  l’appétit  des  au- 
tres ne  pouvant  s’accorder,  il  fallut 
fermer  les  Tables  d Hôte.  Dès  la  lin 
de  1790»  on  n’en  voyoit  déjà  presque 
plus  à Paris. 

On  pense  bien  qu’elles  11e  se  rou- 
vrirent point  en  1790  ni  en  1794» 
temps  où  la  pusillanimité  des  hon- 
nêtes gens  fit  toute  la  force  des  scé- 
lérats , mais  où  cette  force  lut  telle 
qu’une  poignée  de  brigands  suffit 
pour  inspirer  la  plus  profonde  ter- 
reur à 24,000,000  de  Français  , qui 
se  laissoient  conduire  au  supplice 
comme  les  agneaux  à la  boucherie, 
et  dont  le  courage  consisloit  moins  à 
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braver  la  mort , qu’à  l’endurer  avec 
résignation. 

Lorsque  de  la  guerre  que  ces  scélé- 
rats se  firent  entr’eux,  résulta  la  ces- 
sation de  ce  carnage,  la  Terreur  fut 
"encore  long  temps  à planer  sur  nos 
tètes.  On  n’égorgeoit  plus  par  cen- 
taines , on  n’emprisonnoit  plus  par 
milliers,  mais  la  stupeur  régnoit  en- 
core, et  régna  long-temps  5 et  la  fa- 
minequi  l’accompagna  , n’éloit  guère 
propre  à renouer  les  liens  de  la  so- 
ciété , et  surtout  à table.  Le  iS  fruc- 
tidorde  l’an  5 prolongea  encore  cette 
douloureuse  situation. 

Les  Tables  d’Hète  ne  se  rouvri- 
rent donc  point  alors.  On  continua 
d’aller  manger  isolément  et  triste- 
ment cliez  les  restaurateurs,  où  cha- 
cun, assis  à une  petite  table,  et  séparé 
des  autres,  consomme  en  silence  sa 
portion  , sans  se  mêler  de  ce  que  dit 
ou  de  ce  que  fait  son  voisin.  Si  le 
proverbe  qui  dit  que  les  morceaux 
cacjuetés  se  digèrent  mieux  que  le3 
autres,  est  vrai , par  une  conséquence 
toute  naturelle,  la  digestion  de  tous 
ceux  qu’on  mange  chez  les  restau- 
rateurs, doit  être  lente  et  difficile. 

Pariai  les  Tables  d’Iiote  de  i’an- 

5. 
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cien  temps  , il  en  étoit  une  dont 
nous  n’avons  pas  encore  parlé , et 
qui  mérite  bien  une  mention  toute 
particulière  : c’étoit  celle  de  l’Hôtel 
du  Nom  - de- Jésus  , cloître  Saint- 
Jacques-de- l’Hôpital’.  Elle  étoitservie 
tout  en  maigre  les  vendredi  et  same- 
di de  chaque  semaine,  et  singulière- 
ment fréquentée  ces  jours -là  sur- 
tout, Pour  la  modique  somme  de  i 1. 
4 s.,  on  s’y  trouvoiten  société  avec 
tous  les  monstres  de  TOcéan  , et  les 
habitans  les  plus  distingués  de  nos 
étangs  et  de  nos  rivières.  Les  pre- 
miers n’étoient,  pas  toujours  de  la 
première  fraîcheur  $ mais  la  bonté 
de  l’assaisonnement  rie  permettoit 
point  de  s’en  apercevoir  , et  l’on 
desservoit  toujours  les  plats  nets.  Les 
amateurs  de  marée  , les  rigides  obser- 
vateurs du  Décalogue  , les  habitués 
de  la  Comédie  Italienne  (alors  ruo 
Mauconseil),  et  un  grand  nombre 
de  négocians  de  la  Normandie  et  de 
la  Bretagne  se  réunissoient  tous  les 
vendredis  et  samedis  au  Norn-de-Jé- 
sus  ; et  l’affluence  y étoit  si  prodigieu- 
se, que  six  à sept  Tables  de  quatorze 
couverts  y étoient,  couvertes  succes- 
sivement cinq  à six  fois  depuis  midi 
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jusqu’à  trois  heures.  Un  Maître  d’hô- 
tel, nommé  Louis,  présidoit  à ce 
service  , et  le  faisoit  même  en  grande 
partie.  Jamais  il  n’exista  d’homme 
plus  actif  pour  le  service  d’une  Table 
d'Hnte  ; son  visage  , à l’exception  du 
nez,  qui  lui  manquoit,  étoit  fait  à peu 
près  comme  tous  les  autres;  mais  ses 
jambes  et  ses  bras  étoient  infati- 
gables; ses  yeux  et  ses  oreilles  dans 
un  continuel  exercice.  Au  moindre 
signe,  chaque  convive  étoit  aussi 
bien  servi  que  chez  le  plus  opulent 
Amphitryon. 

L’hôtel  du  Nom-de-Jésus  étoit 
tenu  alors  par  M.  Roard,  qui,  as- 
sez occupé  à la  cuisine  ,ne  paroissoit 
jamais  à table;  mais  en  en  sortant  , 
on  étoit  sur  de  trouver  Mad.  Roard  , 
au  milieu  de  la  cour,  où  elle  avoit 
établi  son  bureau  de  recette.  C’étoit 
là  qu’elle  recevoit  les  2.  liv.  4 s.  et  les 
complimens  des  convives.  Elle  n’é- 
toit  assurément  pas  jolie  , et  son  vi- 
sage même  avoit  été  tellement  labouré 
par  la  petite  vérole,  que,  d’un  litron 
de  pois  qu’on  lui  eut  jeté  à la  face  , 
aucun  ne  seroit  retombé  à terre, 
parce  que  chaque  graine  eût  pu 
trouver  un  trou  pour  se  loger  5 mais 
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soit  que  les  Amours  et  les  Grâces 
nichassent  dans  ces  cavités  , soit  que 
cela  vînt  du  caractère  et  des  ma- 
nières , il  est  certain  que  Madame 
Roard  atoit  le  talent  de  se  faire  sin- 
gulièrement aimer.  Nous  n’avons 
guère  connu  de  femme  de  bouche  àPa- 
ris,  plus  revenante  et  plus  gracieuse» 

M.  Roard  , content  d'une  fortune 
honnête  et  légitimement  acquise,  cé- 
da son  établissement  ley  juillet  1784  : 
mais  , hélas  ! il  ne  jouit  pas  long- 
temps du  fruit  de  ses  travaux  , et 
l’impitoyable  mort  l’enleva  à la  re- 
connoissance  des  Gourmands  , dès 
qu’il  cessa  d’être  utile  à leur  appétit  ; 
car  il  mourut  dans  la  semaine  même 
de  sa  cession. 

M.  Besse , son  successeur  , jaloux 
de  marcher  dignement  sur  ses  traces  , 
s’attacha  à soutenir  l’honneur  du 
Nom -de- Jésus  , et  l’on  peut  dire 
qu’entre  ses  mains,  cette  maison  con- 
tinua de  prospérer.  C’étoitun  homme 
probe  , actif,  affable , complaisant 
et  rempli  d’aménité  pour  ses  hôies 
et  pour  ses  pratiques  5 excellent  cui- 
sinier, il  paroissoit  n’avoir  d’autre 
ambition  que  de  transmettre  à ses 
enfans  un  nom  sans  tache,  sa  ré- 
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jmtation  , ses  exemples  et  ses  pra- 
tiques. Le  nom  de  cuisinier  étoit  à 
ses  yeux  un  titre  de  noblesse  , et  il 
n’épargnoit  rien  pour  l’illustrer  sous 
le  double  rapport  du  talent  et  de 
la  probité. 

A\  rec  de  tels  moyens,  et  un  éta- 
blissement déjà  si  avantageusement 
connu,  M.Besse  ne  pou  voit  man- 
quer de  prospérer  5 aussi  prospé- 
ra-t-il , et  depuis  son  installation 
jusqu’à  l’époque  fatale  de  la  Révolu- 
tion , on  accouroit  de  toutes  parts 
au  Nom- der- Jésus, pour  manger  d\  x- 
cellent  poisson  , et  loger  dans  un  hô- 
tel où  l’on  se  trouvoit  comme  dans  la 
maison  paternelle. 

La  Révolution  qui  fut  si  fatale, 
comme  nous  venons  de  le  voir,  à 
toutes  les  Tables  d’Hôte , devoit 
l’être  encore  plus  à celle  dont  la  prin- 
cipale gloire  se  fondoit  sur  l’obser- 
vation des  Commandemens  de  l’É- 
glise, et  dont  le  local  étoit  consa- 
cré au  Nom  de  notre  divin  Rédemp- 
teur. M.  Besse  eut  beau  changer 
ce  nom  en  celui  de  l’Unité  , il  eut 
beau  faire  tous  les  sacrifices  que  com- 
mandoient  si  impérieusement  les  cir- 
constances 5 le  coup  fatal  étoit  porté 
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à tous  les  établisse  mens  du  genre  du 
sien  , et  les  mieux  famés  dévoient 
souffrir  encore  plus  que  les  autres. 

I es  monstres  de  toutes  les  parties 
de  la  France  , et  même  de  l'Europe, 
afiluoient  bien  en  grand  nombre  à 
Paris  5 mais  ceux  de  l’Océan  sem- 
bloient  affecter  de  s’en  éloigner,  et 
il  est  de  fait  que  , pendant  les  années 
désastreuses  de  la  Révolution  , il 
n est  pas  arrivé  un  beau  turbot,  ni  un 
esturgeon  , ni  un  saumon  à la  Halle. 
Cependant  M.  Besse  , malgré  tons 
ces  obstacles,  soutint  jusqu’en  1792 
avec  zèle,  chaleur  et  persévérance  , 
la  réputation  du  maigre  du  Nom-de- 
Jésus  Le  vendredi,  surtout,  l'af- 
fluence étoit  chez  lui  considérable  } 
lesTabl  es  se  relevoient  j usqu’à  quatre 
et  cinq  fois,  et  le  nombre  des  con- 
vives s’élevoit  souvent  jusqu’à  qua- 
tre-vingts pour  chacune  ; mais  à la 
fin  de  cette  même  année,  qui  fut  le 
tombeau  de  la  Monarchie,  les  Jaco- 
bins étant  devenus  tout  à fait  les 
maîtres  , M.  Besse  reçut  ordre  de 
leur  Municipalité  de  n’avoir  point  de 
jour  fixe  pour  les  Tables  maigres  ; 
ce  qui  porta  le  dernier  coup  à un 
établissement  qui  reposoit  sur  cette 
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distinction  , et  dont  le  vendredi  étoit 
en  quelque  sorte  la  pierre  angulaire. 

M.  Besse  continua  cependant  de 
tenir  sa  Table  d’Hôte  jusqu’en  1798, 
en  quoi  l’on  11e  sauroit  assez  admirer 
sa  persévérance  et  son  courage  5 car 
elle  étoit  peut-être  unique  dans  Pa- 
ris. Mais  les  entraves  que  l’on  avoit 
mises  à ses  Tables  maigres  , la  multi- 
plicité de  traiteurs  établis  depuis  la 
dévolution  dans  tous  les  environs  de 
son  Hôtel,  la  difficulté  de  se  procurer 
du  poisson  de  mer  , jointes  aux 
causes  que  nous  avons  rappelées  au 
commencement  de  cet  article  , l’o- 
bligèrent enfin  de  les  supprimer , 
et  de  prendre  un  restaurant  , qui 
ne  convenant  ni  au  quartier  qu’il 
habitoit , ni  aux  habitudes  de  ses 
pratiques  et  de  ses  locataires,  n’eut 
aucun  succèt. 

Lorst]u’il  vit  l’ordre  et  la  Religion 
renaître,  il  reprit  courage,  et  vou- 
lut rentrer  dans  la  carrière  des  Tables 
d’Hôte  qu’il  avoit  tant  illustrée  : mais 
à l’exemple  de  Mithridate,  satisfait 

D’en  ouvrir  les  chemins  , 

Il  fit  porter  ce  feu  par  de  plus  jeunes  mains. 

Il  donna,  pourdot  à sa  fille,  l’Hôtel 
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du  Nom-de-Jésus,  qui  avoit  repris  son 
nom  , et  qui  étoit  rentré  dans  tous  ses 
droits.  Il  lui  fit  épouser  un  jeune  ar- 
tiste plein  de  zèle  et  de  talent,  fils  d’un 
de  ses  anciens  amis  , et  digne  en  tout 
de  lui  succéder.  Ce  fut  le  6 mai  i tio6 , 
qu’il  leur  céda  cet  établissement,  et 
trois  mois  et  dix-neuf  jours  après  , 
c'est-à-dire,  le  i5  août  suivant,  il 
fut  rejoindre,  dans  un  meilleur  mon- 
de , son  digne  prédécesseur  ; empor- 
tant les  regrets  de  toute  sa  famille  , 
car  il  fut  aussi  bon  mari , que  tendre 
père,  et  cuisinier  habile.  Les  Gour- 
mands le  pleureront  long-temps. 

M.  Duval  , c’est  le  nom  du  gen- 
dre et  du  successeur  de  M.  Besse , 
tient  aujourd’hui  l’hûtel  du  Nom-de- 
Jésus,  et  ses  Tables  d’Hôte  servies  en 
maigre,  le  vendredi  de  chaque  semai- 
ne, et  pendant  le  Carême , les  mercre- 
dis , vendredis  et  samedis,  ne  laissent 
rien  à désirer.  Les  amateurs  de  bonne 
marée  commencent  à reprendre  le 
chemin  du  Nom-de-Jésus  , et  tout 
nous  annonce  que  les  beaux  jours  de 
cette  maison  vont  bientôt  renaître. 

Il  s’est  rétabli  dans  Paris  fort  peu 
de  Tables  d’Iiôte  , à l’exception  de 
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çeMe  dont  nous  venons  de  retracer 
Phistoire  : les  hôtels  de  Bourbon,  de 
Picardie,  de  Notre-Dame,  et  d’An- 
gleierre  , ou  n’existent  plus  , ou  ont 
changé  de  régime.  On  mange  par- 
tout à la  portion  ou  au  restaurant.  Il 
«’est  élevé  cependant  quelques  Tables 
d’Hôte  bourgeoises,  entr’autres  une 

c.'  * 

rue  Villedot,  qui  subsiste  depuis  trois 
ans  , et  qui  paroît  prospérer.  Nous 
ignorons  comment  on  y est  traité,  et  à 
quel  prix  , mais  il  est  facile  de  prévoir 
que  les  Tables  d’Hôte  auront  beau- 
coup de  peine  à se  relever  à Paris,  et  à 
s’y  remettre  sur  le  même  pied  où  elles 
étoient  avant  1789.  La  rusticité  répu- 
blicaine, que  les  jeunes  gens  d’aujour- 
d’hui ont  sucée  avec  le  lait  révolution- 
naire , s’opposera  long-temps  encore 
aux  agrémensdesTables  d’Hôte,  qui 
ont  pour  base  des  égards  et  des  com- 
plaisances réciproques.  D’ailleurs  , 
on  a tellement  pris  l’habitude  de  dîner 
chez  les  restaurateurs,  d’y  manger  ce 
que  l’on  veut,  et  à l’heure  que  l’on 
veut,  qu’il  serça  difficile  qu’on  renonce 
à cette  liberté  , toute  dispendieuse 
qu’elLe  est,  pour  s’astreindre  à l’heure 
rér  lée  , et  aux  services  réguliers  d’une 
Table  d Hôte.  Celle  du  N om-de- J ésus, 
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pourra  faire  exception  à cause  du 
maigre,  qui  est  devenu  une  rareté. 
Et  nous  désirons  que  cette  exception 
dure  long-temps  pour  le  mal  que 
nous  vou  lons  à M.  Du  val. 


DU  CURA  CAO  DE  DOUA  Y. 


Depuis  que  les  liqueurs  de  table, 
qui  n'étoient  autrefois  à Paris  que 
des  articles  de  luxe  , y sont  devenues 
des  objets  de  première  nécessité,  la 
Mode  a exercé  sur  elles  son  influence. 
On  a vu  régner  tour  à tour  l’huile 
de  Vénus,  le  parfait  Amour,  la  crème 
des  Barbades  , l’élixir  de  Garus  , 
le  scubac , la  crème  de  fleurs  d’orange 
au  vin  de  Champagne  , et  cent  autres 
espèces  , qui  , après  avoir  brillé  d’un 
grand , mais  passager  éclat,  sont  ren- 
trées dans  la  cathégorie  ordinaire, 
c'est-à-dire  , que  l’on  en  fait  toujours 
cas , lorsqu’elles  sont  bien  fabriquées  , 
mais  qu’on  ne  leur  donne  plus  une 
préférence  exclusive. 

Depuis  quelques  années,  le  Cura- 
çao a pris  faveur,  et  cette  faveur  se 
soutient , quoique  cette  liqueur  soit 
plus  salutaire  qu’agréable  , qu’elle 
convienne  mieux  aux  hommes  qu’aux 
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petites  maîtresses  , et  qu'elle  favorise 
la  digestion  , plutôt  qu’elle  ne  ré- 
jouit le  palais. 

Cette  liqueur  est  composée  avec 
l’écorce,  ou  plutôt  les  zestes  d’un 
fruit  aromatique,  assez  semblable  à 
l’orange,  qui  croit  dans  l île  de  Cu- 
raçao , située  dans  l’Amérique  sep- 
tentrionale , au  noi d de  Terre-Ferme, 
à 12  degrés  de  latitude.  Ces  zestes 
desséchés  nous  parviennent  par  la 
voie  de  la  Hollande  , qui  possédoit 
cette  île  , dont  les  Anglais  se  sont 
emparés  depuis  très -peu  d’années. 
On  distille  ces  écorces  avec  d’excel- 
lente eau-de-vie,  on  mêle  cet  esprit 
avec  un  sirop  peu  chargé  , et  la  li  - 
queur est  faite. 

Rien  au  premier  coup -d'œil  ne 
paroît  plus  facile  que  celte  fabrica- 
tion j il  faut  cependant  qu’il  en  soit 
autrement,  car  le  bon  Curaçao  n’est 
pas  très-commun. 

D’abord  , les  zestes  de  ce  fruit  , 
dont  le  parfum  et  la  douce  amertume 
constituent  le  principal  mérite  de 
cette  liqueur , sont  assez  rares  , sur- 
tout depuis  la  guerre  actuelle.  Un 
grand  nombre  de  distillateurs  croient 
y suppléer  en  employant  des  zestes. 
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soit  d’orange  , soit  de  citron  , soit 
de  cédrat  , soit  de  poncire  , soit  de 
bigarrades  , ou  séparément,  ou  mé- 
langés. Mais  le  goût  est  fort  diffé- 
rent : cela  peut  former  une  bonne 
liqueur  , mais  ce  n’est  point  du  Cu- 
raçao. 

Ensuite  , il  paroît  que,  même  en 
employant  les  véritables  zestes  du 
fruit , qui  ne  croît  que  dans  i’île  de 
Curaçao  , l’on  n’est  pas  toujours  sûr 
de  réussir.  Il  y a des  proportions 
assez  difficiles  à rencontrer,  pour  que 
le  degré  d amerlume  que  doit  avoir 
cette  liqueur,  n’offre  rien  de  désa- 
gréable , et  soit  bien  combiné  avec 
son  parfum. 

Le  Curaçao  a pris  son  origine  dans 
la  Flandre , c’est-à-dire , à Tournay , 
à Bruxelles,  à Douay,  etc.  et  c’est 
encore  là  qu’on  le  fabrique  le  mieux. 
La  proximité  de  la  Hollande , qui 
permet  de  tirer  de  la  première  main 
les  zestes  , l’application  que  l’on  y 
apporte  dans  la  fabrication  de  cette 
liqueur,  et  la  grande  consommation 
qui  s’en  fait  dans  le  pays  , sont  les 
causes  de  cette  supériorité. 

Parmi  tous  les  Curaçao  flamands, 

%»  ' 

on  doit  surtout  distinguer  ce^i  de 
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M.  Vercamen-Montois  , Négociant 
en  eaux-de-vie  et  liqueurs,  à Douay  \ 
il  en  a une  fabrique  très  - considé- 
rable , dont  il  fait  des  envois  dans 
toutes  les  parties  de  l’Europe.  Il  s’est 
appliqué  depuis  long- temps  à per- 
fectionner cette  liqueur,  et  il  y est 
si  bien  parvenu  , qu’au  jugement  de 
notre  Jurv  dégustateur,  son  Curaçao 

J kD  7 à 

l’emporte  sur  tous  ceux  qu’on  nous 
a fait  passer  jusqu’à  ce  moment.  Il 
a le  parfum  du  fruit  dans  le  plus 
haut  degré  , son  amertume  est  très- 
agréable,  et  l’on  peut  dire  que  c’est, 
sous  tous  les  rapports,  une  excel- 
lente liqueur.  Nous  engageons  donc 
tous  les  bons  Gourmets  à s’en  pour- 
voir dans  cette  belle  fabrique  5 ils 
auront  sujet  de  s’en  applaudir. 

Le  bon  Curaçao  est  d’autant  plus 
salutaire  , qu’il  n’attaque  point  les 
nerfs  comme  beaucoup  d’autres  li- 
queurs , que  son  amertume  le  rend 
ami  de  l’estomac  , et  propre  à favo- 
riser la  digestion  5 son  parfum  récrée 
agréablement  les  esprits  , et  le  rend 
un  très -bon  céphalique.  On  peut 
donc  , non-seulement  en  boire  avec 
confiance  après  le  repas  5 mais  les 
personnes  qui  sont  dans  l’usage  de 

(). 
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commencer  leur  journée  par  un  verre 
de  liqueur,  feront  bien  de  donner 
la  préférence  à celle-ci.  Elle  abat  les 
fumées  du  cerveau  , et  précipite  les 
flegmes  et  les  glaires  qui,  la  nuit, 
s'amassent  dans  la  gorge.  C’est  donc 
tout  à la  fois  un  remède , et  une 
jouissance  } et  l’on  trouve  trop  rare- 
ment l'occasion  de  satisfaire  en  même 
temps  sa  santé  et  son  palais  , pour 
cju’on  ne  s’empresse  pas  de  la  saisir, 
en  faisant  un  usage  habituel  du  Cu- 
raçao de  M.  Vercamen  - Montois  , 
de  Douay. 

DE  LA  MANIÈRE  DE  CREER  DE3 
OEUFS  MONSTRUEUX. 

Le  RAti  sans  pareil  dont  nous 
avons  donné  la  recette  dans  notre 
cinquième  Année  (i),paroit  avoir 
obtenu  un  grand  succès  ; presque 
tous  les  Journalistes  qui  ont  rendu 
compte  de  ce  volume,  ont  repro- 
duit cet  article,  et  lui  ont  accordé 
de  grands  éloges.  La  sensation  qu’il 
a produite  , au  moyen  de  cette  douhle 


(1)  Voye\  la  cinquième  Année  de  V Al- 
manach des  Gourmands  , page  23y. 
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publicité,  auroit  été  pour  nous  un 
sujet  d’étonnement,  si  nous  ne  sa- 
vions par  expérience  , que  les  meil- 
leurs articles  de  notre  Almanach  ne 
sont  pas  ceux  qui  ont  eu  le  plus  de 
vogue.  Celui-ci  , par  exemple  , n’est 
guère  qu’une  niaiserie  aiguillonnée 
par  quelques  petits  traits  de  satire, 
et  qui  ne  peut  guère  avoir  d’utilité  \ 
car  il  est  bien  difficile  de  mettre  en 
pratique  une  semblable  recette. 

Quoi  qu’il  en  soit  , elle  paroit 
avoit  réjoui  un  amateur  qui  ne  s’est 
fait  connoître  à nous  que  sous  le  nom 
de  Gastrononiophile  , et  qui , pour 
nous  payer  en  quelque  sorte  du  plai- 
sir que  nous  lui  avons  procuré , nous 
en  a fait  passer  deux  autres  , qu’il 
dit  avoir  apprises  d’un  Saxon  , il  y* 
a une  trentaine  d’années.  INous  al- 
lons les  faire  connoître  successive- 
ment ; il  sera  aisé  à quelques-uns 
de  nos  Lecteurs  d’éprouver  ces  se- 
crets, et  s’ils  les  trouvent  d’une  exé- 
cution agréable  et  facile  , d’en  enri  - 
chir un  entremets  qui  aura  été 
précédé  par  notre  Rôti  sanspareii. 

Si  donc,  quelqu’un  veut  procréer 
lin  Œuf  d’une  grosseur  plus  ou  moins 
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monstrueuse  , voici  comment  il  doit 
s’y  prendre  pour  y parvenir,  nous 
ne  dirons  pas  sans  le  secours  d’au- 
cun animal  vivant  ; car  s’il  est  per- 
mis de  faire  un  livre  avec  d’autres 
livres,  il  doit  être  plus  licite  encore 
de  composer  un  OEuf  avec  d’autres 
OEufs. 

Vous  casserez  d’abord  deux,  trois, 
ou  quatre  douzaines  d’QEufs,  plus 
ou  moins,  selon  la  grosseur  de  ce- 
lui que  vous  voulez  procréer,  et 
vous  mettrez  sépai  éinent  les  jaunes  et 
les  blancs.  Vous  prendrez  une  vessie 
de  cochon  parfaitement  bien  lessivée, 
nettoyée  et  purgée  de  toute  sa  mauvai- 
se odeur,  et  dont  la  capacité  soit  égale 
au  volume  de  tous  vos  jaunes  , que 
vous  verserez  dedans.  Cette  opéra- 
tion faite  , et  la  vessie  bien  liée  par 
le  haut,  afin  que  l’air  n'y  pénètre 
point,  vous  la  suspendrez  dans  un 
chaudron  rempli  d’eau  bouillante  , 
et  l’y  laisserez  le  temps  suffisant  pour 
que  ces  jaunes  ne  formant  plus  qu’une 
masse  , se  soient  tout  à l’ait  durcis 
dans  ce  bain-marie. 

Vous  retirerez  de  la  vessie  , qu’il 
faut  couper  , ceLle  masse  qui  a pris, 
grâce  à la  rondeur  du  vase  , la  forme 
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d’un  OEuf;  on  verse  ensuite  dans 
une  vessie  beaucoup  plus  grande  que 
la  première  , les  blancs  mis  à part , et 
l’on  y introduit  i’OEuf  jaune,  qui, 
par  sa  pesanteur  spécifique  , demeu- 
rera suspendu  au 'milieu  de  cette 
masse  glaireuse.  Après  avoir  forte- 
ment lié  par  la  partie  supérieure, 
cette  seconde  vessie  , on  la  plonge 
entièrement,  et  on  la  fixe  suspen- 
due dans  un  grand  vase  rempli  d’eau 
bouillante  ; on  l’y  laisse  jusqu’à  ce 
que  les  blancs,  qui  recouvrent  entiè- 
rement le  jaune  , soient  parfaitement 
durs  On  fend  ensuite  cette  vessie , 
on  en  retire  un  OEuf  artificiel  , et  on 
le  sert  sur  un  lit  végétal  ou.  sur  une 
farce  de  volaille  ou  de  gibier  ap- 
propriée. En  recommençant  plusieurs 
fois  cette  opération,  ou  en  se  pro- 
curant un  assez  grand  nombre  de 
vessies,  on  peut  multiplier  ces  Œufs  , 
et  en  faire  un  entremets  digne  de  Gar- 
gantua 5 car  il  est  facile  de  voir  que 
cet  OEuf  peut  surpasser  en  grosseur 
tous  ceux  connus  sur  le  Globe.  Mais 
pour  que  la  cuisson  réussisse  . et 
que  cefie  composition  ait  par  faite- 
ment  la  forme  d’un  OEuf, il  faut  q ue  la 
capacité  delà  vessiesoit  dans  un  rap- 
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port  très-exact  avec  le  volume  des 
jaunes  et  des  blancs. 

Lorsque  cet  OEuf ou  ces  Œufs  sont 
sur  !a  table,  on  s'amuse  à faire  devi- 
ner aux  convives  à quel  genre  d’oi- 
seau ils  appartiennent  5 et  si  ie  pro- 
cédé a été  bien  exécuté  , cette  de- 
mande ne  laissera  pas  que  d'en  em- 
barrasser quelques-uns. 


d’une  méthode  pour  teindre  en 

ROUGE  LES  ici  EVISSES  VIVANTES. 


De  tous  les  testacées  que  notre 
sensualité  va  chercher  au  fond  des 
mers,  des  fleuves  , des  lacs  , des  ri- 
vières ou  des  ruisseaux. , pour  les  in- 
troduire * sur  nos  tables  , l’Ecrevisse 
est  sans  contredit  le  p!us  utile,  le  plus 
agréable  et  le  meilleur.  Il  n’est  aucun 
poisson  de  mer  du  même  genre  que 
l’on  puisse  lui  comparer.  Bien  plus 
délicate  que  le  homard,  bien  plus 
parfumée  que  la  salicoque,  elle  a une 
saveur  qui  lui  est  particulière  et  qui 
plaît  à tous  les  goûts.  L’Ecrevisse  est 
d’ailleurs  d’une  grande  ressource  en 
cuisine  ; car  non-seulement  on  sert 
les  belles,  cuites  au  court  bouillon  , 
à l’entremets  , où  elles  forment  un 


des  Gourmands . 71 

•des  plus  beaux  buissons  a r de  ns  qui 
puissent  parer  une  table  ; non  seule- 
ment Les  moyennes  sont  introduits 

J 

avec  succès  dans  toutes  les  garnit  ures, 
soitde'fêtesde  veau  du  Puits-Certain, 
soit  de  Chambords , soit  de  pâtés 
chauds  , soit  de  vol-au-vent , soi  de 
mille  entrées  dont  elles  servent  à di- 
versifier le  coup-d  œil  , et  à relever 
le  goût  5 mais  encore  celles  que  leur 
exiguité  empêche  de  se  faire  voir  en 
nature  , passant  du  mortier  dans  l’é- 
tamine, rendent  un  jnsprécieux,  dont 
on  fait  d’exceilens  coulis.  Ces  coulis 
identifiés  avec  les  bisques  , les  po- 
tages , et  même  dans  de  certaines  en- 
trées et  de  certains  entremets  , y ap- 
portent une  saveur  incomparable.  Un 
bon  coulis  d’Ecrevisses  est  digne  de 
la  table  des  Dieux. 

Mais  il  ne  s’agit  point  ici  de  pas- 
ser en  revue  toutes  les  admirables  pro- 
priétés de  cet  lmmble  testacée,  qui  du 
sein  des  plus  foi  blés  ruisseaux,  monte 
sur  les  plus  grandes  tables  , où  il  est 
toujours  parfaitement  bien  accueilli, 
malgré  son  humble  origine  : nous  en 
ferons  quelque  jour  le  sujet  d’un  ar- 
ticle à part.  C’est  une  dette  que  la 
reconnoissance  nous  fait  un  devoir 
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d’acquitter  , et  nous  espérons  ne  pas 
mourir  insolvables  : il  est  question 
seulement  aujourd'hui  d’indiquer 
un  moyen  pour  faire  paroitre  morte 
une  Ecrevisse  bien  vivante  , en  lui 
donnant  exactement  la  livrée  de  celles 
qui  ont  passé  sur  le  feu. 

Il  ne  s’agit  que  de  choisir  une  ou 
plusieurs  Ecrevisses  bien  vives , et 
de  leur  passer  sur  l’écaille  , à l’aide 
d’un  pinceau  , et  à plusieurs  reprises, 
de  l’acide  nitrique  ou  sulfurique  un 
peu  affoibii,  tel,  par  exemple,  que  de 
l’eau  forte.  On  prend  garde  qu’il  ne 
s’en  introduise  sous  l’écaille  , parce 
que  cet  acide,  en  corrodant  les  chairs 
de  l’animal  , pourroit  le  faire  mou- 
rir. La  propriété  de  ces  acides  est 
de  changer  en  un  rouge  très-vil , la 
couleur  noirâtre  de  l‘Ecre\isse. 

Cette  opération  étant  faite  , il  est 
facile  d’en  deviner  les  résultats.  On 
place  l’Ecrevisse  ou  les  Ecrevisses  que 
l’on  vient  d'habiller  ainsi  , au  milieu 
d’un  buisson  d’Ecrevisses  cuites  , 
qui  sont  de  la  même  couleur,  et 
cela,  au  moment  de  les  servir.  A 
^eine  le  plat  est-il  sur  la  table,  qu’au 
grand  étonnement  des  convives  , on 
voit  les  Ecrevisses  préparées  , sortir 
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du  sein  des  morts,  et  se  promener  gra- 
ve ment  sur  les  corps  de  leurs  défuntes 
sœurs.  Ceux  qui  ne  sont  point  au 
fait  de  cette  espièglerie  , croient  que 
tout  le  buisson  est  composé  tl’Ecre- 
visses  vivantes  , et  s’affligent  déjà  de 
n’en  pouvoir  manger.  Mais  ils  sont 
bientôt  rassurés  en  voyant  les  autres 
rester  immobiles.  Celles  qu’on  a 
peintes  peuvent  être  réservées  pour 
une  autre  représentation. 

L’amateur  qui  nous  a communi- 
qué ce  secret  , s’apitoye  avec  raison 
sur  le  supplice  que  nos  cuisiniers 
font  souffrir  aux  Ecrevisses,  en  les 
faisant  cuire  à petit  feu  , à peu  près 
comme  l’Inquisition  fait  rôtir  les  Hé- 
rétiques. Il  voudroit  qu’on  les  plon- 
geât tout  de  suite  dans  l’eau  bouil- 
lante, afin  d’abréger  leur  tourment  ; 
et  nous  n’y  voyons  pas  d'inconvé- 
nient. Il  se  récrie  aussi  contre  l’usage 
où  l’on  est , en  France  , d’écailler 
les  carpes  et  les  anguilles  vivantes, 
ce  qui  doit  les  faire  horriblementsouf- 
frir.  Il  assure  qu’en  Allemagne,  on 
sert  tous  les  poissons  avec  leurs  écail- 
les , et  que  même  les  Gourmets  de  ce 
pays  sucent  avec  volupté  la  matière 
onctueuse  qu’elles  renferment.  Cela 

6.'me  Partie.  7 
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peut  êlre  praticable  pour  les  pois- 
sons que  l’on  cuit  au  bleu  ; mais  il 
faut  nécessairement  écailler  ceux 
que  l’on  apprête  d une  autre  manière. 
Il  ne  s’agit  donc  que  de  les  tuer 
avant  de  les  écailler,  et  les  cuisi- 
niers humains  n’y  manquent  jamais. 
C’est  ainsi  que  Pon  faisoit  souvent 
à certains  criminels  la  faveur  de  les 
étranglér  avant  que  de  les  rompre. 

DU  SECOND  DÉJEUNER. 

Lorsqu’on  dînoit  à Paris  à deux 
ou  trois  heures  (i)>  et  que  l'on  y 


(1)  Ce  n’est  que  vers  la  fin  de  1789  , 
que  ce  régime  a changé  , et  que  l’on  a 
reculé  le  dîner  jusqu’à  quatre  , cinq  , 
et  même  six  sept  heures.  Par  suite  des 
massacres  des  5 et  6 octobre  , que  plu- 
sieurs de  ses  membres  avoient  organisés  , 
l’ Assamblée  , dire  Constituante  , ayant 
transféré  à Paris  le  siège  de  son  pouvoir, 
il  fallut  régler  les  repas  sur  l’heure  de  ses 
séances,  qui  ne  fiuissoient  souvent  qu’à 
quatre  ou  cinq  heures.  Dès  lors  le  dîner 
lut  considérablement,  reculé  , le  souper 
disparut,  et  les  déjeuners  à la  fourchette 
prirent  naissance  , parmi  ceux  qui  don- 
noient  alors  le  ton.  C’est  ainsi  que  trois 
ou  quatre  cen.s  mauvais  avocats  de  pro- 
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soiipoit  à dix  , l’on  n’avoit  pas  beroin 
d’y  déjeuner  solidement,  et  L’usnge 
de  la  viande  étoit,  parmi  les  gens 
comme  il  faut  , inconnu  à ce  repas  , 
qui  même  n’en  portoit  pas  le  nom  , 
puisqu’il  ne  se  composoit  que  d’a- 
limens  liquides  , tels  que  du  thé  , du 
café,  du  chocolat,  des  bavaroises,  etc. 
accompagnés  de  petits  pains  ou  de 
quelques  rtdies.  Mais  depuis  que  le 
dîner  a été  reculé  jusqu’à  l’heure 
où  nous  le  voyons  aujourd’hui,  il 
a fa 1 1 u nécessairement  faire  un  re- 
pas du  Déjeuner  5 car  une  tasse  de 
c fé  ou  de  chocolat  ne  suffit  point 
pour  soutenir  pendant  une  matinée 
de  huit  à dix  heures  un  homme  qui 
n’a  point  soupe.  Dès  lors  le  cuisinier 
qui,  jusqu’à  ce  moment,  avoit  été 
entièrement  étranger  aux  Déjeûners  , 


vince  changèrent  tout  à coup  nos  moeurs 
et  nos  habitudes  les  plus  sacrées.  Lorv 
qu’ils  imaginèrent  ensuite  les  séances  riu 
soir,  ils  s’y  vendoirnt  en  sortant  de  table  > 
et  encore  échauffés  par  le  vin  et  la  bonne 
chère.  La  plupart  des  Décrets  désastreux  , 
et  l’on  en  compte  beaucoup  , ont  été  ren- 
dus dans  ces  séances  du  soir , qui  se  pro- 
longeaient quelquefois  fort  avant  clans 
la  nuit. 
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en  est  devenu  le  principal  person- 
nage , et  ce  repas,  dans  beaucoup  de 
maisons,  ne  diffère  du  dîner,  que  parce 
qu’on  le  sert  en  ambigu  , et  qu’on  se 
met  à table  à midi  ou  une  heure  , au 
lieu  de  cinq  ou  six. 

INous  avons  , dans  la  première 
Année  de  cet  Ouvrage,  donné  un 
aperçu  (i)  des  Déjeuners  à la  four- 
clietie  , et  laissé  même  échapper,  en 
passant , une  espèce  de  menu  , pour 
en  former  un  dans  le  bon  genre.  Mais 
c’est  un  Déjeuner  de  cérémonie  , et 
non  un  Déjeuner  habituel  C’est  la 
relation  d’un  Déjeuner  pi  ié  , et  non 
d’un  Déjeûner  de  famille  ; enfin  c’est 
le  tableau  d un  Déjeuner  fort  dis- 
pendieux , par  le  choix  et  la  nature 
des  pièces  qui  le  composent  , et  qui 
viennent  presque  toutes  du  dehors; 
car  nous  avons  fait  concourir  à la 
confection  de  ce  Déjeuner,  les  meil- 
leurs artistes  et  les  premiers  négo- 
cians  en  bonne  chère  de  la  Capitale. 
En  effet,  en  lisant  cet  article,  il  est  fa- 
cile de  voir  que  l’on  ne  pourroit  don- 


(0  Voyt\  PaSe  et  suivantes,  delà 
première  Année  de  V Almanach  des  Gour- 
viands  y troisième  édition. 
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ner  un  tel  repas  sans  y faire  interve- 
nir les  Hardy,  les  Corps  , les  Louget, 
les  Le  Sage  , les  Le  Blanc  , les  Geor- 
ge , les  Prévost , les  Cauchois,  les  La- 
bour , les  Corcellet  , les  Chevet , les 
O a dard  , les  Le  Noir  , les  Mazu- 
rier,  en  un  mot,  tous  les  grands  hom- 
mes de  bouche  dans  tous  les  genres. 

Dans  la  seconde  Année  de  cet  Al- 
manach , en  passant  en  revue  les 
Quatre  parties  du  Jour  d’un  Gour- 
mand, nous  nous  sommes  arrêtés  avec 
complaisance  sur  le  Déjeuner  (i), 
et  nous  en  avons  traité  méthodique- 
ment. Mais  nous  avons  laissé  de 
côté  les  Déjeuners  à la  fourchette 
dont  nous  avions  parlé  dans  notre 
premier  volume  , pour  nous  occu- 
per presqu’uniqucment  des  Déjeu- 
ners chauds  d’autrefois  , qui  sont 
même  encore  ceux  de  beaucoup  de 
Gens  de  Lettres,  et  même  de  gens  du 
monde  restés  fidèles  aux  anciens  usa- 
ges, ou  dont  l’estomac  n’a  pus  accom- 
moder du  régime  actuel.  Dans  cet 


(1)  Voyei  l’article  intitulé  du  Déjeuner  f 
page  4.1  et  suivanîe,  de  la  deuxième  Année 
de  l’ Almanach  des  Gourmands  , seconde 
édition. 
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article  , nous  avons  recommandé 
comme  salutaire  , stomachique  , et 
même  aphrodisiaque  , le  bon  cho- 
colat  y et  surtout  le  Chocolat  ana- 
leptique , au  salep  de  Perse,  de 
M.  De  Bauve  , l’unies  meilleurs  fa- 
bricans  de  la  Capitale  , et  dont  la 
renommée  flaire  aujourd’hui  comme 
baume  dans  tonie  l’Europe. 

Nous  tenons  encore  aux  bons  prin- 
cipes que  nous  avons  énoncés  dans 
ce!,  article  sur  le  Déjeuner.  Mais  de- 
puis lors , le  moment  des  dîners  ayant 
encore  été  reculé  au  moins  d’une 
heure  et  demie  , nous  sommes  lorcés 
de  reconnoîlre  l’insuffisance  du  thé  , 
du  café  , et  même  du  chocolat  pour 
l'attendre  5 cependant , comme  nous 
ne  voulons  point  que  l’on  en  aban- 
donne i’usage  , nous  conseillons  de 
faire  avec  l'une  de  ces  préparations, 
surtout  avec  la  dernière  , lin  pre- 
mier Déjeuner  qu’011  appellera,  si 
l’on  veut , un  Déjeuner  préparatoire, 
et  que  l’on  prendra  solitairement  à 
neuf  heures  du  matin  , et  presque 
sans  interrompre  son  travail.  L'ap- 
pétit d’un  homme  qui  n’a  point  soupe, 
est  déjà  très- éveillé  à celte  heure-la  , 
et  ce  Déjt  imtr  suffira  , sinon  pour  U 
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satisfaire  , an  moins  pour  l’appai- 
ser  , et  lui  donner  les  moyens  d’at- 
tendre le  second  Déjeuner  5 car  dix 
tasses  de  thé  à la  crème  , six  tasses  de 
calé  au  lait,  ou  quatre  tasses  de  cho- 
colat, le  tout  accompagné  de  bis- 
colins  de  Bruxelles,  rôties  an  beurre, 

Iietits  Pains  de  la  rue  Dauphine,  ou 
7lutes  de  Rouget , peuvent  tout  au 
plus  lubrifier  le  palais  d’un  Gour- 
mand , et  disposer  son  estomac  à re- 
cevoir quelques  heures  plus  tard  un 
repas  plus  soiide.  Nous  disons  re- 
pas , parce  que  le  second  Déjeuner, 
ne  Je  fit-  on  qu'en  famille , et  même 
tout  seul . en  est  un  véritable. 

Ce  Déjeuner,  ainsi  que  nous  l’a- 
vous  dit  , se  sert  à midi  ou  une  heure 
au  plus  tard  , parce  que  la  Bourse 
s’ouvrant  à deux  heures  , ne  permet 
pas  de  le  reculer  davantage.  Il  se 
compose  ordinairement  de  quelques 
reliefs  du  dîner  de  la  veille,  sus- 
ceptibles d*èl.re  mangés  froids  , ou 
déguisés  sous  des  formes  nouvelles  $ 
car  le  mot  réchauffé  doit  être  banni 
du  dictionnaire  gourmand.  Ainsi,  des 
reliefs  d’une  volaille  ou  de  gibiers 
rôtis,  l’on  composera  une  salade  eu 
ba  yonnaise  ou  uufts^ic  bien  froid.  Un 


80  Almanach 

carré  de  veau , s’il  est  présentable  , 
reparoitra  froid,  mais  surmonté  d’une 
excellenle  gelée  bien  transparente, 
et  par  conséquent  bien  clarifiée. 
Comme  le  mouton  ne  doit  jamais 
être  servi  froid  sur  une  table  déli- 
cate , on  fera  des  reliefs  de  i’éclanche 
une  bonne  émincée  , soit  aux  lai- 
tues , soit  aux  concombres,  soit  à 
la  chicorée,  selon  la  saison.  D’une 
vieille  fricassée  de  poulets  ou  de 
pigeons,  on  composera  une  marinade 
toute  neuve  ou  un  bon  friteau  5 un 
salmi,  des  reliefs  d’un  perdreau  , 
d'une  bécasse  ou  d’un  canard  5 une  ca- 
pilotade , de  la  carcasse  d’une  dinde, 
dont  les  cuisses  reparoîtront  sur  un 
lit  d oignons  en  sauce  Robert.  On  re- 
produira, sous  la  forme  de  blanquet- 
te, les  débris  d'un  rôt i de  veau,  qui  ne 
seroit  pas  présentable  dans  son  en- 
tier. On  fera  des  beignets,  d’une  crème 
ou  d’un  plat  d’œufs  au  lait  auxquels 
on  n’auroit  pas  touché  } des  boulet- 
tes , avec  les  petits  débris  de  volailles 
qui  ne  seroient  pas  susceptibles  d'un 
autre  déguisement , etc.,  etc.  C’est 
ainsi  qu’un  cuisinier  habile,  dénatu- 
rant tous  les  mets  de  la  veille  , leur 
Üaitprendre  des  formes  si  étrangères , 
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qu’il  seroit  impossib'e  aux  convives 
meme  de  ce  dîner,  d’en  reconnoître 
la  moindre  partie  dans  le  Déjeûner 
du  lendemain. 

Le  second  Déjeuner  ne  se  compose 
cependant  pas  tout  entier  de  ces 
mets  retournés  ; il  y faut  nécessai- 
rement admettre  quelques  pièces 
neuves  , et  de  nature  à caracté- 
riser ce  repas  , telles  que  des  cô- 
telettes de  mouton  sur  le  gril , pa- 
nées ou  au  naturel  , ou  sautées  au 
beurre  5 des  rognons  également  sur 
le  gril  , avec  une  peti.e  sauce  pi- 
quante 5 des  saucisses , du  boudin 
blanc,  une  andouille,  des  pieds  de 
coclion  farcis  aux  truffes  , ou  sim- 
plement à la  Sainte-Menehoult  ; une 
bonne  selle  de  mouton  à Ja  braise, 
à la  chicorée  , aux  navets,  en  hoche- 
pot, en  haricot,  glacée  , en  terrine  , 
ou  aux  concombres,  selon  la  saison. 
Due  selle  de  mouton  bien  apprê  — 
tée  est  une  excellente  chose,  et  ce 
mets  a reçu  un  nouveau  prix  de  la 
préférence  que  lui  donne  un  très -émi- 
nent personnage  , qui  s’en  fait  servir 
une  tous  les  jours  à son  Déjeuner. 
Quant  aux  légumes  , ils  doivent 
aussi  être  tout  neufs  j car  il  en  est 
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peu  ( si  ce  n’est  les  salsifis  que  l’on 
peut  resservir  frils,  etc.)  qui  puis- 
sent supporter  une  transmutation. 
Au  reste,  l’entremets  est  la  plus  foi- 
ble  partie  d’un  Déjeûner.  Il  ne  s’y 
trouve  en  quelque  sorte  que  pour 
mémoire.  Le  dessert  v fait  aussi  une 

J 

très  - médiocre  figure  , il  ne  sert 
qu’à  dégraisser  les  dents.  On  termine 
ce  Déjeuner  par  une  tasse  d’excellent 
café  , soit  à l’eau,  soit  à la  crème, 
et  quelques  verres  de  liqueur  et  de 
marasquin. 

En  se  conformante  ces  instructions, 
on  pourra  faire  tous  le.s  jours  un  se- 
cond Déjeuner  très  bon  et  très-soLide, 
qui  ne  sera  pas  fort  dispendieux,  et 
auquel  on  pourra  même , sinon  prier, 
an  moins  retenir  quelques  amis. 
Mais  il  est  essentiel  d’avoir  un  ex- 
cellent cuisinier,  parce  qu’eux  seuls 
savent  tirer  parti  de  tout  , pratiquer 
avec  adresse  et  facilité  le  grand  art 
des  dëguisemens  , et  vous  faire  man- 
ger jusqu’à  quatre  fois  le  même 
plat  sous  des  noms  divers  et  sous  des 
formes  différentes.  Un  cuisinier  vul- 
gaire dédaigne  ce  genre  de  travail, 
parce  qu'il  ne  sait  point  s’élever  à 
sa  hauteur } il  laisse  ainsi  perdre  , 


des  Gourmands . ~ 83 

ou  abandonner  aux  valets,  une  foule 
de  choses  qui  pourroient  reparoître 
avec  honneur  sur  la  tab'e  des  maî- 
tres. Un  grand  artiste,  qui  prend  tou- 
jours en  main  les  intérêts  de  son 
patron  , apporte  au  contraire  tous  ses 
soins  à tirer  de  tout  le  meilleur  parti 
possible.  Il  mettra  tout  autant  de  zèle 
à retourner  un  vieux  dîner  en  Dé- 
jeuner , qu’à  créer  un  repas  tout 
neuf  5 et  la  difficulté  d’y  réussir  , 
ajoutant  à l’ardeur  de  son  zèle  ,'  il 
déploiera , danscelte  occasion  , toute 
l’étendue  de  son  savoir-faire  , et  ne 
croira  pas  déroger  en  exerçant  le 
grand  art  des  métamorphoses.  Heu- 
reux l’Amphitryon  qui  , possédant 
un  tel  artiste,  sait  en  apprécier  toutes 
les  bonnes  qualités  , et  qui  , rendant 
justice  à son  mérite,  le  traite  plutôt 
en  ami  qu’en,  serviteur  ! 

MOYEN  DF.  CONSERVER  AUX  PECHES 
LEUR  FRA1CIIEÜR  ET  LEUR  ECLAT, 

Il  est  reconnu  depuis  long-temps 
que  notre  climat  ne  produit  aucun 
fruit,  qui  , pour  la  beauté  de  ses  for- 
mes, la  finesse  de  sa  peau,  la  délicates- 
se de  sa  chair,  le  parfum  de  son  jus,  et 
sa  salubrité^  soit  comparable  à la  Pê- 
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clie.  Elle  a de  plus  l’avantage  d’offrir 
avec  une  jolie  femme  un  grand  nom- 
bre de  similitudes.  En  considérant 
avec  attention  un  de  ces  fruits  de 
la  plus  grosse  espèce  , on  reconnoît 
aisément  dans  ses  formes  arrondies, 
celles  qui  plaisent  le  plus  à un  œil 
amoureux.  Sa  peau  douce  et  ver- 
meille , veloutée  , diaprée  de  mille 
couleurs  dont  toutes  les  nuances  sont 
fondues  avec  une  harmonie  que  l’art 
11e  sauroit  imiter , est  le  portrait  fidèle 
d'un  teint,  tel  qu'il  sort  à quinze 
ans  des  mains  de  la  Nature.  Sa  pulpe 
fraîche,  blanche,  et  ferme  quoique 
juteuse  , nous  rappelle  ces  carnations 
si  séduisantes  et  si  belles  , ces  chairs 
que  recouvre  une  peau  douce  et  trans- 
parente, qui  double  le  prix  des  appas 
même  qu’elle  semble  voiler  , et  qui 
sont  un  des  charmes  les  plus  attrayans 
de  la  jeunesse  unie  à U. -beauté.  Enfin’, 
il  n’est  pas  jusqu’au  noyau  de  la  Pê- 
che , qui  ne  puisse  fournir  encore  des 
termes  à celte  anacréoniique  com- 
paraison. Il  est  la  vivante  image  du 
cœur  de  ces  femmes  insensibles  que 
rien  ne  sauroit  émouvoir  , et  qui 
n’ont  jamais  ressenti  le  doux  besoin 
d’aimer. 


I 
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Il  est  donc  bien  démontré  qu’une 
belle  Pêche  nous  donne  la  plus  par- 
faite idée  d’une  femme  charmante  5 
c’est  en  \ain  que  dans  les  autres  pro- 
ductions de  la  Nature  on  en  cher- 
cheroit  une  plus  ressemblante  image. 
On  y trouve  à la  fois  et  le  teint 
de  Madame  Henry  - Belmont  , et 
le  velouté  de  Mademoiselle  Emilie 
Contât , etles  formes  arrondies  de  Ma- 
demoiselle Arsène  , et  les  jolies  pro- 
tubérances de  Mademoiselle  Betzi  , 
son  aimable  sœur , et  l’éclat  séduisant 
de  Madame  Giacomelü,  et  la  bouche 
de  rose  de  Mademoiselle  Mars  , et  la 
fraîcheur  de  telle  autre  Demoiselle  ou 
Dame  que  nous  laissons  à nos  Lec- 
teurs le  soin  de  nommer.  Quant  au 
noyau  , il  se  rencontre  , hélas  ! dans 
le  cœur  de  toutes  celles,  que  tout 
homme  qui  a passé  trente  ans,  vou- 
droit  attaquer  , sans  le  secours  du 
Dieu  à qui  rien  ne  résiste.  Pourquoi 
faut-il  qne,  dans  ce  siècle  pervers  , 
Plutussoit,  auprès  du  beau  sexe,  la 
plus  puissante  des  Divinités  ? Les 
cachemires,  l’or  et  les  diamans,  font 
plus  de  conquêtes  , triomphent  de 
bien  plus  de  rebelles,  que  l’amour  et 
l’esprit  j et  c’est  aujourd’hui  plus  que 
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jamais  , que  Pon  peut  répéter  avec 
le  bon  , Pinimitable  La  Fontaine 
( qui,  avec  toute  sa  naïveté,  connois- 
soit  si  bien  les  femmes)  : 

La  clef  des  coffres-forts  et  des  coeurs,  c’est 
la  môme  ; 

Que  si  ce  n’est  celle  des  coeurs, 

C’est  du  moins  celle  des  faveurs. 

Or  , clans  le  siècle  où  nous  vivons  , 
tous  les  hommes  sont  des  Bartholo- 
mée  , ils  vont  droit  au  solide  ; et  per- 
suadés que  posséder  c’est  jouir  , ils 
s’embarrassent  peu  d’être  aimés  d’une 
femme,  pourvu  qu’ils  Payent. 

Mais  laissons  là  cette  morale 
peu  consolante,  et  revenons  à notre 
sujet. 

Si  la  Pêche  a tout  l’é'clat  de  la 
beauté , elle  en  a aussi  toute  la  fra- 
gilité j et  cet  éclat  que  nous  admi- 
ront , que  nous  envions,  que  nous 
appétons,  qui  nous  ravit,  nous  attire 
et  nous  charme  , passe  plus  vite  en- 
core que  celui  d’une  jolie  femme  , 
tout  fugitif  qu’il  soit.  Il  est  démontré 
qu’une  fille  de  quinze  ans  conserve 
sa  fraîcheur  encore  plus  long  temps 
qu’une  Pêche  , quoiqu’à  vrai  dire  , 
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cette  fraie!  enr  passe  presqu*aussi  vite 
qo’une  Ombre  heureuse  (1). 

Ce  seroit  sans  doute'  un  admirable 
secret,  que  de  savoir  fixer,  comme  on 
a trouvé  le  moyen  de  fixer  le  pastel  , 
la  fraîcheur  du  teint  des  femmes,  et 
de  leur  rendre  à trente  ans  le  visage 
qu’elles  avoient  à quinze.  Il  ne  nous 
appartient  pas  de  chercher  ce  secret  , 
si  tant  est  qu  il  existe,  car  nous  Je 
croyons  tout  aussi  difficile  à trouver 
que  là  pierre  philosophale.  Il  est  a rai 
qu’il  seroit  plus  précieux  encore. 


(1)  Le  fard,  le  blanc,  le  ronge,  et  la 
plupart  tles  cosmétiques,  sont  autant  d’en- 
nemis de  la  fraîcheur,  du  velouté  et  meme 
de  l’éclat  d’un  beau  teint  . Ces  préparations 
ne  le  remplacent  jamais,  et  peuvent  , tout 
au  plus,  le  recrépir.  Qu’on  y joigne  la 
vie  sédentaire,  les  hais,  les  veilles,  le  l'eu 
des  passions,  les  tonnnens  de  l’amour y 
de  la  jalousie  , ceux  même  de  la  coquet- 
terie, et  l’on  cessera  de  s’étonner  de  ce 
qu’une  demoiselle  de  seize  ans  a souvent 

ÏKrdu , à Paris,  toute  fi  a fraîcheur,  même 
orsqu’elie  possède  encore  sa  virginité.  De 
tels  exemples,  bien  médités,  devroient  cor- 
riger mieux  qu’une  leçon  de  morale;  mais 
■}e  torrent  de  l’exemple  et  le  goût  du 
plaisir  entraînent  3 et  l’on  se  trouve  vieux 
a vingt  ans  , sans  même  que  le  coeur  ait 
joui. 
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Nous  ignorerions  même  encore  celui 
de  conserver  aux  Pêches  un  semblable 
avantage,  si  un  Gourmet  distingué 
n’avoit  pris  la  peine  de  nous  l’adres- 
ser tout  exprès  de  Genève  , dans  une 
lettre  qu’il  auroit  bien  dû  prendre 
le  soin  d’affranchir  , afin  d’être  sûr 
qu’elle  arriveroit  jusqu’à  nous  ; car 
ce  n’est  que  par  l'effet  d’un  pur  hasard 
qu’elle  nous  est  parvenue. 

Quoi  qu’il  en  soit , nous  allons 
donner  ici  sa  Recette,  mais  sans  pré- 
tendre la  garantir.  Si  nos  occupations 
nous  l’avoient  permis  , nous  en  eus- 
sions fait  l’essai  dans  la  saison  des 
Pêches.  Elle  est  aujourd’hui  passée; 
il  nous  faudroit  attendre  six  mois 
pour  y procéder  , et  six  autres  en- 
core pour  ia  communiquer  au  Public. 
Nous  ne  voulons  pas  reculer  jusque- 
là  le  plaisir  de  nos  Lecteurs,  et  nous 
leur  laisserons  à eux  mêmes  celui  de 
se  livrer  à cette  expérience.  Nous 
osons  même  les  v engager  au  nom  de 

J O D 

l’art , et  pour  l’intérêt  de  leurs  pro- 
pres jouissances. 

Si  cette  recette  est  praticable  pour 
la  Pêche,  il  sera  facile  d’en  faire 
l’application  à plusieurs  autres  fruits 
juteux,  et  l’on  pourra  parce  moyen 
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conserver  dans  toute  leur  fraîcheur , 
les  cerises  , les  abricots,  les  prunes, 
et  faire  régner  Pomone  sur  nos  ta- 
bles , avec  autant  d'éclat  au  Carnaval 
que  dans  la  Canicule.  Il  ne  s’agira 
que  de  masquer  ces  fruits  en  temps 
utile  , et  de  les  démasquer  selon  le 
besoin.  > 

Commencez  par  cueillir  avec  pré- 
caution , et  par  un  temps  sec,  les 
plus  belles  Pèches  , et  choisissez  de 
préférence  celles  qui  sont  bien  ex- 
posées au  soleiL  II  est  essentiel 
qu’elles  ne  soient  ni  maculées  9 ni 
froissées  , mais  dans  leur  pleine 
maturité  , et  prêtes  à être  mangées. 
Avant  cette  récolte,  vous  avez  fait 
faire  par  un  tourneur,  un  grand  nom- 
bre de  boules  de  bois  dur  , rondes  , et 
d’une  grosseur  égale  à celle  des  plus 
belles  Pêches  5 mais  cependant  de 
différens  diamètres,  les  Pèches  n’é- 
tant jamais  bien  égales.  Après  avoir 
enduit  ces  boules  avec  de  très-bonne 
huile  d’olive,  vous  verserez  dessus, 
lentement,  mais  également,  de  la 
belle  cire  jaune  en  fusion  , de  ma- 
nière que  voire  boule  en  soit  entière- 
ment recouverte  de  l’épaisseur  d’une 
ligne.  Lorsque  cette  cire  sera  refroi- 
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die,  vous  couperez  avec  un  couteau 
bien  affilé  , frotié  d’huile  , et  un  peu 
chaud,  cette  caloite  en  deux  hémis- 
phères égaux,  dans  lesquels  vous 
renfermerez  une  Pèche  à la  place  de 
la  boule  de  bois.  Vous  souderez  en- 
suite parfaitement  la  jointure  de  ces 
deux  hémisphères  avec  de  la  même 
cire  fondue  , et  vous  égaliserez  cette 
soudure  avec  la  lame  du  couteau  , 
chau ffée  convenablement. 

Vous  réitérerez  cette  opération 
autant  de  fois  que  vous  aurez  de 
Pêches  à conserver  , en  proportion- 
nant toujours  la  capacité  des  boiter, 
de  cire  à la  grosseur  des  Pêches,  do 
manière  qu'il  y ait  le  moins  de  vide 
possible  entre  le  contenant  et  le  con- 
tenu. Vous  les  rangerez  ensuite  .avec 
précaution  et  délicatesse , sur  les 
tablettes  d’un  fruitier  bien  exposé. 

Lorsque  vous  voudrez  servir  ces 
Pêches  , il  suffira  de  les  retirer  de 
leurs  enveloppes , en  les  dessoudant 
avec  précaution  , afin  qu’elles  puis- 
sent servir  encore  l’année  suivante. 
Vous  trouverez  les  Pêches  aussi  ver- 
meilles, aussi  juteuses,  aussi  fraîches, 
aussi  belles  , aussi  bonnes  enfin  , 
qu’au  moment  où  vous  les  av  z cueil- 
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lies.  Vous  les  dresserez  sur  une  as- 
siette $ et  si  c’est  dans  le  cœur  de 
l’hiver,  celte  assiette  sera  à coup 
sûr  le  plus  rare  ornement  de  votre 
dessert. 

Nous  ne  devons  pas  dissimuler  que, 

Eour  réussir,  cette  opération  exige 
eaucoup  de  soin  , de  temps  et  d’a- 
dresse ; mais  son  résultat  sera  si  ho- 
norable et  si  satisfaisant,  qu’il  em- 
pêchera de  regretter  les  moinens 
que  l’on  y aura  consacrés.  On  peut 
d’ailleurs  faire  exécuier  ces  espèces 
de  calot  es  par  un  cirier  intelligent 
(M.  Eonrjot,  par  exemple  J 5 et  si 
cette  méthode  éloit  adoptée,  on  trou- 
veroit  chez  eux'  des  calottes  à Pè- 
che , toutes  faites  , qui  reviendroient 
même  à beaucoup  meilleur  compte 
que  celles  qu’on  couleroit  chez  soi. 
Mais  si  l’on  persiste  à les  faire  éta- 
blir dans  sa  maison,  nous  pensons 
qu’en  raison  de  la  patience,  de  la  dé- 
licatesse et  de  la  dextérité  cju’exige  un 
semblable  travail  , on  doit  en  char- 
ger des  femmes  de  préférence  à tous 
autres.  C’étoit  bien  là  une  occupation 
de  Religieuses , Êt  elles  s’en  seroient 
acquittées  à merveille.  Que  de  pertes 
ia  friandise  a laites,  à la  destruction 


Ç2  Almanach 

de  ces  paisiblesasyles  de  l’innocence  , 
de  l’adresse  et  de  la  vertu  ! Où  retrou- 
ver maintenant  le  vrai  sucre  tors  de 
Poi  ssy?  le  bon  sucre-d’orge  de  Mo- 
ret?  la  marmelade  de  fleurs  d’orange 
de  Lyon?  les  olives  farcies  d’Aix  en 
Provence?  les  gâteaux  d’amande  et 
le  jus  de  réglisse  blanc  des  Feuillan- 
tines de  Paris?  etc.  etc.  et  tant  d’au- 
tres excellentes  choses  , dont  la  con- 
fection exigeoit  une  propreté , une 
adresse  , et  des  soins  recherchés  et 
minutieux,  qu’on  ne  sauroit  atten- 
dre des  fabricans  ordinaires?  Aussi 
toutes  ces  chatèries  ont  disparu  de 
la  surface  de  l’Empire  Gourmand  , 
et  les  friands  de  notre  âge  pourront 
seuls  en  donner  une  idée  à la  géné- 
ration qui  s'élève. 

DES  C ER  ISES  BLANCHES  DE 
VILLEBOUZIN. 

Si  le  grand  Lucullus,  ce  digne 
patron  des  riches  Gourmands  , s'é- 
toit  borné  à faire  la  chère  la  plus 
délicate  et  la  plus  somptueuse  dont 
l’histoire  d’aucun  Peuple  fasse  men- 
tion , il  jouiroit  sans  doute  d’une 
grande  renommée  j mais  son  nom 
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Seroit  prononcé  avec  plus  d’admira- 
tion que  de reconnoissance. On  loue- 
roit  en  lui  le  plus  magnifique  Am- 
phitryon qui  ait  jamais  existé  dans 
les  quatre  parties  du  Monde  ; on  se 
récrieroit  sur  les  prodiges  de  sa  mu- 
nificence , sur  la  manière  admirable 
dont  il  avoit  réglé  sa  maison  , en 
sorte  qu'un  seul  mot , et  deux  ou 
trois  heures  , suffisoient  à ses  Offi- 
ciers de  bouche  pour  préparer  l’un 
de  ces  repas  remarquables  par  leur 
abondance  et  leur  délicatesse  , qui 
dévoient  faire  l’étonnement  de  tous 
les  siècles  à venir  , après  avoir 
fait  celui  des  plus  grands  person- 
nages de  l’ancienne  Rome.  On  admi- 
rcroit  sans  doute  les  hautes  con- 
ceptions gourmandes  d’un  homme 
qui  avoit  soumis  la  Terre  , les  airs, 
les  mers  et  les  fleuves  à l’empire 
de  sa  sensualité;  qui,  d’un  signe, 
faisoit  accourir  leurs  plus  précieux 
habilans  jusque  dans  sa  cuisine  , où 
des  artistes  habiles  leur  faisoient  su- 
bir les  plus  étonnantes  rcélamor- 
phoses  , et  les  préparoient  avec  une 
supériorité  dont  il  ne  nous  reste 
que  le  souvenir.  Enfin  , on  loueroit  * 
sans  doute  , le  bel  emploi  que  ce  Hé- 
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ros  de  la  gourmandise  , dont  le  nom 
seul  rappelle  la  richesse  unie  à la 
macnihcence  , fit  de  son  immense 
fortune  ; mais  on  borneroit  à des 
louanges  stériles,  le  sentiment  que 
son  nom  fait  naître  en  nous  , s’il  s”é- 
toit  lui -meme  borné  à être  le  plus 
riche  Gourmand  de  l’Univers. 

Mais  Lucullus  , en  transportant 
du  royaume  de  Pont  à Piome , l’arbre 
qui  produit  les'  Cerises  , et  en  le 
naturalisant  en  Italie  , de  manière 
à l’y  rendre  en  peu  d’années  indi- 
gène, s’tsl  acquis  les  droits  ies  plus 
étendus  et  les  plus  sacrés  sur  notre 
éternelle  reconnoissance.  La  cul- 
ture du  cerisier , qui  fut  le  plus  bel 
ornement  des  triomphes  de  cet  il- 
lustre Romain,  ne  tarda  pas  à se 
répandre,  d’abord  dans  les  Gaules, 
ensuite  dans  presque  toute  l’Europe, 
dont  il  devint  ainsi  le  bienfaiteur. 
On  ne  sauroit  manger  une  Cerise 

u 

sans  songer  à Lucullus  , et  cYst  le 
premier  nom  romain  ( après  celui  de 
Ponce-Pilate  ) que  les  Gourmands 
apprennent  à balbutier  à leurs  en- 
fans. 

Eu  effet  , quel  fruit  plus  sain  , 
plus  abondant  , plus  gcuéia'-eineut 
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.répandu  que  la  Cerise  ? Ses  espèces 
sont  innombrables  , et  depuis  le 
pros  gobet  de  Montmorency  jusqu’au 
pins  petit  bigarreau  , il  existe  une 
foule  d’intermédiaires  qui  ravissent 
nos  yeux  par  leur  éclat,  et  notre  pa- 
lais par  leur  saveur. 

Dans  notre  chapitre  des  Fruits  (i), 
nous  nous  sommes  assez  étendus  sur 
les  diverses  espèces  de  Cerises  , et 
sur  les  préparations  qu’elles  four- 
nissent à l’habileté  du  cuisinier  , du 
pâtissier,  du  confiseur,  de  l’offi- 
cier et  du  distillateur  , pour  nous 
dispenser  d’y  revenir  aujourd’hui. 
Mais  nous  devons  dire  un  mot  des 
Ou  ises  blanches , dont  nous  n’a- 
vons point  parlé  dans  cet  article  , 
parce  que  nous  ne  les  connoissions 
point  encore  alors. 

Ces  Cerises  , dont  la  peau  est  d’un 
blanc  jaunâtre  , nuancé  de  couleur  de 
rose  , charment  l’œil  d’abord  par 
cette  variété  \ mais  ce  n’est  pas 
là  leur  unique  avantage  , elles  ont  un 


(i)  Voyc\  page  27  de  la  troisième  Année 
de  L’Almanach  des  Gourmands  , deuxième 
édition. 
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goût  qui , pour  ne  ressembler  en  rien 
à celui  de  toutes  les  espèces  de  Ce- 
rises connues  , n’en  est  pas  moins 
excellent.  Il  seroit  très-difficile  de 
définir  cette  saveur,  qui  tient  tout  à la 
fois  de  celle  du  muscat , de  la  pèche 
et  de  la  Reine-Claude  ; leur  pulpe 
est  beaucoup  plus  sucrée  que  celle  des 
Cerises  rouges  ,. sans  cependant  avoir 
le  goût  fade  de  la  guigne  5 elles  em- 
baument le  palais  d’une  manière,  dé- 
licieuse , et  la  titillation  qu’eiles 
produisent  sur  les  houppes  nerveuses 
et  sensitives  de  cet  organe  du  goût, 
cause  un  plaisir  inexprimable,  une 
sensation  qu’il  est  vraiment  impos- 
sible d’exprimer. 

Les  Cerises  blanches  sont  encore 
fort  rares  à Paris,  et  l'on  n’en  trouve 
que  chez  les  gros  fruitiers  de  la 
Halle  , mais  en  très-petite  quantité  ; 
elles  ont  l’avantage  , après  avoir  été 
cueillies,  de  se  conserver  bonnes, 
beaucoup  plus  long-temps  que  les 
autres  ; et  au  bout  de  huit  jours  , 
elles  sont  encore  excellentes. 

Les  Cerises  blanches  qui  ont  été  sou- 
mises , le  21  juillet  dernier  , au  juge- 
ment de  notre  Jury  dégustateur  , et 
qui  nous  ont  fourni  le  sujet  de  cetar- 
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ticle,  provenoient  du  domaine  de  Vil- 
lebouzin  , situé  à une  lieue  de  Lon- 
jumeau,sur  la  route  d’Orléans.  Cette 
terre  de  promission,  où  croissent  dans 
un  site  enchanteur,  d’excellens  fruits 
de  toute  nature  , appartient  à l’ai- 
mable M.  Chagot  , qui  joint  au  titre 
» de  Vice-Président  du  Jury  dégusta- 
teur , et  d’excellent  Amphitryon 
rural  , les  qualités  d’un  très  - bon 
Agronome.  Il  n’épargne  rien  pour 
que  les  productions  de  son  domaine 
acquièrent  tout  ce  qui  peut  les  rendre 
dignes  des  meilleures  tables  , et  nous 
aurons  sans  doute  encore  occasion  , 
dans  le  cours  de  cet  Ouvrage,  de  leur 
rendre  , ainsi  qu’au  propriétaire  , de 
nouveaux  hommages. 

DES  CONCOMBRES  DE  BARBARIE  , 
DE  TRESSANCOUUT. 

Le  Concombre,  tout  à la  fois  lé- 
gume et  fruit , tient  une  place  assez 
importante  dans  la  cathégorie  alimen- 
taire. Sa  chair,  agréable  et  rafraî- 
chissante , convient  aux  estomacs 
chauds  , et  le  moment  auquel  il  par- 
vient à maturité  , qui  est  ordinai- 
rement le  temps  le  plus  chaud  de 
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Tannée,  en  rend  l’usage  doublement 
avantageux.  Les  personnes  qui  ont 
l’estomac  froid  et  paresseux,  feront 
bien  d’en  faire  un  usage  modéré  5 mais 
il  deviendra  moins  indigeste  pour 
elles , en  l’apprêtant  avec  des  assai- 
sonnemens  épicés  ou  sinapiqiies,  qui 
remédieront  à ses  qualités  trop  froi- 
des, et  trop  relâchantes. 

Le  Concombre  présente  assez  de 
ressources  en  cuisine.  D’abord,  long- 
tem|  s avant  sa  maturité,  on  le  fait 
confire  dans  le  vinaigre,  et,  sous 
cette  forme  , il  prend  le  nom  de  Cor- 
nichon , et  sert  à relever  un  grand 
'nombre de  sauces,  de  ragoûts,  même 
do  parure  à plusieurs  poissons.  Celle 
parure  éloit  beaucoup  plus  à la  mode 
autrefois  qu’aujourd’hui  $ mais  les 
amateurs  la  retrouvent  encore  avec 
plaisir.  Les  cornichons  forment  un  as- 
saisonnement assez  sain,  très-stoma- 
chique , et  qui  facilite  la  digestion. 
Cependant  ceux  qui  n’ont  pas  un 
bon  estomac,  doivent  s’en  abstenir. 
On  les  prépare  supérieurement  au 
vinaigre  , dans  l’excellente  officine 
de  MM.  Maille  et  Aclocque.  La 
Truie  qui  file  en  fait  un  commerce 
immense  , et  en  confit  chaque  anné<î 
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un  grand  nombre  de  barriques.  Ils  sont 
fort  bien  préparés  , très-recherchés 
dans  le  commerce,  et  jouent  un  grand 
rôle  dans  les  hors-d’œuvres  d’hiver. 

Le  cuisiniers  font,  avec  les  Con- 
combres, plusieurs  sortes  d’entrées  et 
d’entremets.  On  connoit  les  Concom- 
bres farcis  à la  matelotle  , qui  , en 
raison  de  l’excellente  farce  de  blancs 
de  volailles  , jambon  cuit , truffes  , 
et  fines  herbes  , avec  laquelle  on  les 
nourrit,  deviennent  un  manger  très- 
succulent  ; les  Concombres  farcis  au 
maigre  , qu’on  remplit  d’une  bonne 
farce  de  poisson  , et  qu’on  garnit 
d’un  ragoût  de  laitances  et  de  cham- 
pignons } le  ragoût  de  Concombres  , 
qui  , lié  par  un  bon  coulis  de  veau 
et  de  jambon , sert  pour  toutes  sortes 
d’entrées  aux  Concombres  , soit  de 
broche,  soit  à la  braise;  les  Con- 
combres fncassés  , qui  sont  simple- 
ment accommodés  avec  du  bon  beurre 
et  de  la  crème,  et  liés  avec  des  jaunes 
d’œuf  ; les  Concombres  en  salade  , 
qui  sont  très-indigestes,  etc-  etc. 

Mais  ce  légume  a par  lui-même  peu 
de  saveur  ; sa  pulpe  , trop  aqueuse  , 
est  très-peu  parfumée,  et  il  doit 
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presque  tout  son  mérite  aux  divers 
assaisonnemens  qu’on  y met. 

Cependant  il  existe  une  espèce 
de  Concombre  beaucoup  meilleur 
que  le  Concombre  ordinaire  , avec 
lequel  on  peut  faire  d’excellente 
soupe  , de  très-bonnes  crèmes  , que 
l’on  prépare  de  la  même  façon  que 
les  autres  Concombres,  mais  dont 
la  chair  plus  blanche  , plus  ferme  , 
moins  aqueuse  et  mieux  nourrie  , 
est  aussi  d’un  goût  bien  plus  fin  et 
bien  plus  distingué. 

Ce  Concombre  , qui  est  encore  fort 
rare  à Paris  , qui  même  n’y  existe 
point  dans  le  commerce  ( au  moins 
pouvons-nous  assurer  n’en  avoir  pres- 
que jamais  vu  à la  Halle),  porte  le 
nom  de  Concombre  de  Barbarie  , ce 
qui  feroit  croire  qu’il  est  originaire 
de  ce  pays.  Cependant  Valmont  de 
Bomare  n’en  fait  aucune  mention, 
ni  sous  ce  nom  , ni  sous  aucune  autre 
dénomination  , dans  son  excellent 
Dictionnaire  d’Histoire  naturelle. 

Le  Concombre  de  Barbarie  est 
infiniment  plus  gros  que  le  Con- 
combre ordinaire  , et  pèse  jusqu’à 
vingt-cinq  livres.  Il  a exactement  la 
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forme  d’un  phallus , et  l’on  nepourroit 
représenter  sous  une  forme  plus  im- 
posante l’attribut  du  Dieu  des  Jar- 
dins. Son  écorce  est  très-unie,  et  sa 
cbair,  d’un  beau  blanc,  tient  de  la  na- 
ture de  celle  du  Concombre  et  du  po- 
tiron ; ou  plutôt  elle  présente  un  goût 
qui  lui  est  particulier  , une  saveur 
rine  et  délicate  , dont  un  palais  exercé 
appréciera  facilement  tout  le  mérite. 
Les  potages  qu’on  en  obtient,  sont 
très-supérieurs  , pour  la  délicatesse  , 
à ceux  dont  le  potiron  fait  la  base  ; 
et  les  entremets  , bien  au-dessus  de 
ceux  que  fournit  le  Concombre 
\ulgaire.  Nous  n'avons  point  eu 
occasion  d’en  manger  de  farcis  , soit 
au  gras  , soit  au  maigre  , mais  nous 
ne  doutons  pas  qu’il  ne  réussisse  éga- 
lement de  ces  deux  manières. 

L’excellent  Concombre  de  Bar- 
barie , qui  a été  soumis  à l’examen 
de  notre  Jury  dégustateur  , le  2 7 
octobre  1807  , provenoit  du  joli 
domaine  que  M.  Grandin,  Juge  au 
Tribunal  de  première  instance  du 
Département  de  la  Seine  , possède  à 
Tressancourt,  sous  Orgeval , et  dont 
nous  avons  déjà  célébré  , dans  cet 
Ouvrage  , les  pommes  monstrueuses, 
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vrais  phénomènes  potagers  (i).  Cet 
excellent  territoire  paroit  destiné  à 
produire  des  monstres  , car  nous 

avons  encore  reçu  cette  année  , outre 

_ • 

des  pommes  géantes,  des  poires  de  Ca- 
tillard  , qui  pesoient  une  livre  et  de- 
mie ! Il  paroît  que  la  végétation  y est 
singulièrement  active  5 et  secondée 
par  les  soins  de  son  aimable  proprié- 
taire, ce  petit  coin  du  Département 
de  Seine  et  Oise  , ne  lardera  pas  à 
obtenir  une  place  importante  sur 
la  carte  Gourmande  de  l’Empire 
Français. 

VOYAGES  DE  M.  APPERT. 

Nous  avons  eu  plus  d’une  fois  oc- 
casion de  parler,  dans  le  cours  de  cet 
Ouvrage,  des  légumes  et  des  fruits 
que  M.  Appert  a trouvé  le  moyen 
de  conserver  (2)  dans  toute  leur  sa- 


(1)  Voye\  l’article  intitulé  des  Pommes 
de  Trcssancourt , dans  la  quatrième  Année 
de  V Almanach  des  Gourmands,  page  290. 
Voye\  aussi  la  page  3 *3  de  la  cinquième 
Année  du  même  Ouvrage, 

(2)  Voye ' l’article  intitulé  des  Légumes  et 
des  Fruits  en  bouteille , page  io3,  de  la  troi- 
sième Aimée  de  V Almanach  des  Gourmands , 
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veur  et  dans  toute  leur  bonté  , de 
manière  à nous  faire  manger  au  mois 
de  janvier  des  petits  pois  aussi  déli- 
cieux que  ceux  qu’on  récolte  au  mois 
de  mai  5 et  dans  le  Carnaval,  des 
abricots  et  des  pêcbes  , qui  ne  le 
cèdent  guère  à ceux  de  la  Canicule. 
La  science  de  M.  Appert  consiste 
dans  la  préparation  qu’il  fait  subir 
aux  diverses  productions  tant  végé- 
tales qu’animales  , qu  il  conserve 
ainsi  ; car  il  est  bien  prouvé  qu’il 
n’y  mêle  absolument  aucune  autre 
substance.  Nous  disons  tant  ani- 
males que  végétales  , parce  qu’on  n’a 
point  oublié,  sans  doute,  qu’il  con- 
serve avec  la  même  industrie  la 
viaude,  le  gibier  , la  volaille,  en 
sorte  que  , grâce  à ses  soins  , on  a 
son  pot  au  feu  en  bouteille , aussi 
frais  au  bout  de  six  mois  , que  le  jour 


seconde  édition.  Voyc\  aussi  la  page  iSodc 
la  quatrième  Année  , et  les  pages  3oq  et 
3a^  de  la  cinquième  Année.  On  trouvera, 
dans  tous  ces  articles,  des  détails  assez 
étendus  sur  cette  admirable  découverte, 
qui  n’est  point  appréciée  en  France , au  tant 
qu’elle  mérite  de  l’être  , parce  qu’elle  a 
été  faite  sous  nos  yeux,  et  que  Fauteur 
est  notre  compatriote, 
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qifgn  a tué  le  bœuf  qui  l’a  fourni  ; 
il  suffit  de  le  mettre  sur  le  feu  après 
l’avoir  tiré  de  sa  prison  , et  en  moins 
d'une  heure,  vous  avez  un  excel- 
lent potage,  et  un  bouilli  très-suc- 
culent. Il  en  est  de  même  des  en- 
trées et  du  rôti  ; un  salmi  de  per- 
dreaux , une  fricassée  de  poulets, 
sont  de  même  par  lui  mis  en  bou- 
teille ; et  lorsqu’on  veut  les  manger, 
ils  sont  accommodés  en  un  instant. 
Enfin  le  lait,  qui  est  la  substance 
animale  la  plus  difficile  à conserver  ‘y 
le  lait  qui  s'aigrit  d’un  jour,  souvent 
d’une  heure  à l’autre,  le  lait  enfin, 
que  le  plus  léger  changement  dans 
l’atmosphère  suffit  pour  faire  tour- 
ner, en  opérant  la  séparation  de  ses 
parties  caseuses  et  butireuses  , M. 
Appert  le  conserve  tout  aussi  facile- 
ment que  le  bouillon  (i),  et  nous 
avons,  grâce  à lui  , pris  d’excellent 
café,  au  lait  depuis  un  an  en  bouteille. 

De  tels  prodiges  seroient  rangés 
dans  la  classe  des  contes  de  fées , 
s’ils  n’a  voient  pas  cent  mille  té- 


(0  Voye\  l’article  intitulé  du  Lait  con- 
servé, page  291  de  la  cinquième  Année 
il«  l’ Almanach  des  Gourmands. 
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moins  , s’ils  ne  se  passoient  point 
sous  nos  yeux  ; enfin  , s’il  n’étoit 
point  libre  à chacun  de  s’en  con- 
vaincre en  envoyant  Rue  du  Four 
Saint-Honoré,  n°.  1?.  , chercher  chez 
M.  Appert  une  bouteille  de  légumes, 
de  fruits  , de  lait,  de  bouillon,  de 
bœuf,  ou  de  perdreaux  , à un  prix 
très-modique. 

Qui  ne  croiroit  qu’une  semblable 
découverte  a excité  en  France  la 
plus  grande  admiration  , et  qu’elle 
a valu  à son  auteur  des  encourage- 
mens  el  des  récompenses  de  la  part 
de  l’autorité?  Il  n’a  au  contraire  ren- 
contré de  toutes  parts  que  des  obs- 
tacles, et  il  a fallu  toute  la  force  d’es- 
prit et  toute  l’activité  dont  M.  Ap- 
pert est  doué,  pour  parvenir  à les  sur- 
monter. 

Il  a très-bien  senti  que  la  consom- 
mation qu’on  fait  à Paris  de  ses  di- 
verses préparations,  ne  suffisoit point 
pour  alimenter  son  immense  fa- 
brique (1)  ; que  le  Nord  seul  et  la 

(1)  Cette  fabrique  existe  dans  un  domaine 
que  M.  Appert  possède  à Massy , près 
Antony  , où  il  a un  clos  de  \\  arpens  , 
paifaitement  cultivé,  et  tout  planté  en 
arbres  fruitiers  et  en  légumes.  Dans  l’es- 
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Marine  pouvoient  en  consommer  les 
produits.  Le  Nord  étant  fermé  par  la 
guerre  , il  a donc  fallu  se  tourner 
entièrement  du  côté  de  la  Marine  , 
et  chercher  à lui  faire  adopter  , pour 
les  voyages  de  long  cours,  l’usage 
de  ses  fruits,  légumes,  lait,  bouil- 
lon , et  viandes  de  toute  espèce  , 
objets  d’un  prix  inappréciable  en 
mer. 

Pour  y parvenir  , il  a.  profité 
de  la  saison  de  l’hiver  , pendant  la- 
quelle sa  fabrique  est  inactive  , pour 
visiter  nos  principaux  ports  de  mer 
sur  l’Océan.  Muni  de  lettres  de  re- 
commandations (car  il  en  faut  tou- 
jours, même  à l’homme  le  plus  habile), 
ils’est  rendu  successivement  àNantes, 
à Brest , à Rochefort , à la  Rochelle , 
à Bordeaux,  etc.  et  là,  s'adressant  aux 
autorités  compétentes  , muni  d’é- 
chantillons de  toutes sespréparations, 
il  en  a provoqué  l’examen  le  plus  ri- 
goureux , et  tous  les  essais  qui  pou- 
voient en  constater  le  mérite  ou  les 
défectuosités. 

poir  que  la  paix  avec  la  Russie  donnerait 
de  grands  débouchés  à ses  articles  , il  a 
fabriqué,  en  1807,  vingt  mille  bouteilles 
de  pois  seulement , etc. 
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Ces  expériences  ont  eu  lieu  avec 
la  plus  grande  sévérité  et  la  plus 
grande  publicité.  Des  bouteilles  de 
pois  , de  fruits,  de  bouillon  , de  gi- 
bier et  de  lait,  sont  demeurées  pen- 
dant six  mois  dans  des  vaisseaux  en 
rade  (à  défaut  d’embarcations,  nulles 
dansles  circonstances  actuelles)  : exa- 
minées ensuite , on  a reconnu  que 
rien  n’avoit  souffert  , et  que  ce 
qu’elles  renfermoient , ëtoit  aussi 
sain  , aussi  bon,  que  le  produit  d’au- 
tres bouteilles  prises  à terre  dans  ses 
dépôts  Tout  ces  faits  constatés  par 
des  Procès-verbaux  authentiques  , ne 
laissent  plus  le  moindre  doute  sur 
l’excellence  des  procédés  de  M.  Ap- 
pert, et  achèvent  de  prouver  que  ce 
n’est  point  en  vain  quenous  avons  dit, 
qu’un  dîner  préparé  par  lui  à Paris  , 
pourvoit  être  mangé  aux  Grandes- 
Indes  et  trouvé  excellent. 


u r.  s ANCHOIS. 


Qui  oroiroit  qu’un  petit  poisson 
qui  n’est  pas  plus  long  que  le  doigt, 
pas  plus  gros  qu’un  goujon  , et  dont 
on  ne  fait  presqu’aucun  cas  quand 
il  est  frais  ^ car  il  faut  bien  dislin- 
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guer  l’Anchois  de  la  sardine)  , joue* 
long  temps  après  sa  mort  , un  très- 
grand  rôle  dans  la  cuisine , à la- 
quelle il  seroit  même  difficile  de 
s’en  passer  dans  beaucoup  de  cir- 
constances? Rien  n’est  cependant 
plus  véritable.  C’est  au  soin  que  l’on 
prend  de  le  confire  au  sel  dans  des 
barils  , après  lui  avoir  coupé  la  tète 
et  enlevé  les  entrailles  , qu’il  doit 
cet  avantage.  Dans  cette  saumure  , 
sa  chair  devient  rouge  , délicate,  et 
tendre  au  point  de  fondre  dans  plu- 
sieurs sauces  aussi  complètement 
que  le  beurre. 

Les  meilleurs  Anchois  sont  ceux 
de  Nice  et  de  Fréjus  5 mais  on  pré- 
fère à la  foire  de  Reaucaire  ( qui  est 
le  plus  grand  marché  de  cet  article , 
si  intéressant  pour  les  Gourmands , 
et  dont  la  consommation  est  si  pro- 
digieuse , surtout  dans  nos  provinces 
méridionales),  les  Anchois  de  Ca- 
talogne qui  y sont  apportés  par  les 
pêcheurs  catalans  : ils  sont  plus  gros 
que  les  nôtres  , et  presqu’aussi  dé- 
licats. On  les  connoît  dans  le  com- 
merce sous  le  nom  d’ Anchois  de 
maille  , Anchois  gros  poissons  5 ils 
sont  plus  recherchés , et  par  consé- 

1 que nt 
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quent  plus  chers  que  ceux  des  côtes 
de  Provence  et  d’Italie. 

Les  Anchois  -vivent  en  société  et 
nagent  en  troupes  fort  serrées.  La 
lumière  étant  un  attrait  peur  eux  , 
les  pécheurs  font  usage  de  ce  moyen 
pour  les  attirer  dans  leurs  filets.  C’est 
un  poisson  de  passage  , et  la  pêche 
la  plus  abondante  s’en  fait  depuis  le 
commencement  de  décembre  jusqu’à 
la  mi-mars  , sur  les  côtes  d Espagne  , 
de  France  et  d'Italie.  M.  Vaimont 
de  Bomare  , de  qui  nous  empruntons 
ces  détails  , ajoute  qu’on  en  prend 
aussi  en  mai,  juin  et  juillet  , temps 
où  ils  passent  le  détroit  de  Gibral- 
tar , pour  se  rendre  dans  la  Méditer- 
ranée. On  en  trouve  aussi  à l’ouest 
de  l'Angleterre  et  du  Pays  deGalles. 

Les  Romains , qui  se  connois- 
soientsi  bien  en  bonne  chère,  et  qui 
avoient  porté  le  luxe  de  la  labié  à un 
degré  que  nous  sommes  bien  loin 
d’avoir  atteint,  connoissoient , aussi 
bien  que  nous  , le  mérite  de  l’An- 
chois. Ils  faisoient  avec  ce  poisson 
fondu  et  liquéfié  dans  sa  saumure, 
une  sauce  à laquelle  ils  donnoient 
l’épithète  de  très-précieuse,  et  qu’ils 

6-emf  Partie . iq 
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nomm oient  garum.  Cetle  sauce  ser- 
voit  d’assaisonnement  aux  autres 
poissons;  elle  excitoit  l’appétit,  et 
facilitoit  la  digestion.  Telles  sont,  en 
effet  , les  -vertus  diététiques  de  l’An- 
chois, pris  modérément;  car  l’on 
sent  bien  que  les  qualités  âcres,  ir- 
ritâmes et  échauffantes  qu’il  doit 
au  sel  dont  il  a été  pénétré  , en  font 
un  aliment  dont  les  personnes  déli- 
cates , et.  celles  dont  l’estomac  exige 
des  alimens  doux  , doivent  s’abs- 
tenir. Mangé  frais,  ce  poisson  est 
très  facile  à digérer,  et  forme  une 
nourriture  très-saine  ; mais  dans  cet 
état,  on  lui  préférera  toujours,  et 
avec  raison,  la  sardine  , bien  plus  f ne, 
et  alors  vraiment  exquise.  La  sar- 
dine, au  contraire,  est  très- inférieure 
à i’Ànchois  , lorsqu’elle  a été  salée 
et  marinée  ; aussi  le  prix  en  est-il 
bien  différent. 

Les  Anchois  se  mangent  quelque- 
fois en  nature , surtout  aux  déjeû- 
ners  et  en  hors-d’œuvres.  On  les 
dépouille  de  leur  principale  arête  , 
on  les  lave  dans  du  vinaigre  , on  les 
coupe  en  filets  , et  on  les  sert  dans 
de  l’huile  vierge.  Mangés  sur  des  tar- 
tines d’excellent  beurre  frais  , c’est 
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un  aliment  fort  agréable  , et  qui  fait 
yaroitre  le  thé  excellent. 

On  en  fait  aussi  »les  rôties  : pour 
Cft  effet,  on  coupe  des  tranches  de 
pain  d’un  pouce  de  largeur  , sur  qua- 
tre de  longueur.  On  les  fait  frire 
dans  d'excellente  huile;  on  lait  une 
sauce  avec  de  l’huile  fine  , vinaigre  , 
et  gros  poi  vre  , ciboules  , câpres  et 
échalottes  , hachées  très -menu  ; oh 
fonce,  avec , les  rôties , sur  lesquelles 
on  étend  les  filets  d’ Anchois,  et  qu’on 
peut  arroser  ensuite,  si  l’on  veut, 
d’huile  vierge.  C’est  ce  qu’on  ap- 
pelle des  canapés  aphrodisiaques  , 
et  c’est  un  manger  des  Dieux* 

L’Anchois  entre,  comme  stimulant 
et  apéritif,  dans  un  grand  nombre  de 
sauces,  qui  tirent  de  sa  présence  leurs 
principales  vertus.  Telles  sont  le6 
sauces  à l'allemande , à l’Anchois, 
aux  câpres  , etc.  ; nous  nous  borne- 
rons à donner  la  recette  de  celle  qui 
porte  son  nom. 

La  sauce  aux  Anchois  se  fait  an 
lavant  bien  les  Anchois  dans  du  vi- 
naigre ; on  en  ôte  ensuite  l’arête  , on 
les  hache  très  - menu , et  on  les  met 
dans  une  casserole  avec  un  coulis 
clair  de  veau  et  jambon,  poivre, 
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sel , muscade  et  épices  fines  5 vous 
faites  chauffer  , réduire  à consistance 
convenable  , et  lui  donnez  la  pointe. 
Cette  sauce  sert  pour  le  r ti. 

L’Anchois  joue  le  principal  rôle 
dans  la  sauce  que  l’on  sert  avec  les 
aloyaux  rôtis  et  les  lièvres  à la 
broche.  On  la  fuit  avec  le  jus  de  ces 
pièces  , un  peu  de  bouillon  , Anchois 
hachés  grossièrement , câpres  , fines 
herbes,  estragon , poivre,  sel  et  vi- 
naigre. Lorsque  cette  sauce  est  bien 
traitée  , elle  feroit  manger  un  élé- 
phant. 

On  fait  entrer  aussi  l’Anchois  dans 
plusieurs  sortes  de  coulis , et  l’on 
peut  dire  qu’il  n’est  déplacé  dans  au- 
cune sauce  piquante  } car  il  est  par 
lui  -même  une  excellente  épigramme. 

Il  résulte  de  cet  aperçu  , que  l’An- 
chois est  un  auxiliaire  indispensable 
de  la  bonne  chère.  Son  corps  figure 
à merveille  au  déjeûner  et  aux  hors- 
d’œuvres  , et  son  esprit  se  fait  par- 
faitement sentir  dans  toutes  les  sauces 
où  on  le  fait  entrer.  Il  leur  commu- 
nique une  saveur  qui  stimule  l’ap- 
pétit, et  qui  chatouille  agréablement 
le  palais. 

On  trouve  toujours  à la  Truie 
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qui  file,  Piuedu  Marché  auxPoirées, 
des  Anchois  frais  et  de  première  qua- 
lité , tant  en  barils  qu’à  la  livre.  Ce 
Magasin  est  renommé  pour  toute  es- 
pèce de  Salaisons  et  de  Fruits  secs. 

DES  FETES  PATRONALES 
CHAMPÊTRES. 

Lorsque  la  Fête  d’un  riche  Amphi- 
tryon rural  tombe  dans  les  beaux 
jours  , c’est  une  véritable  jubila- 
tion pour  toutes  les  personnes  de 
sa  société  , qui  joignent  au  sentiment 
de  la  gourmandise  , celui  des  plaisirs 
ch  ampêtres  ; car  cet  événement  de- 
vient alors  pour  les  unes  et  es  autres 
l’occasion  d’un  double  triomphe.  Les 
jardins  sont  mis  dans  leur  plus  belle  pa- 
rure, et  vivifiés  par  une  foule  de  spec- 
tateurs revêtus  de  leurs  plus  beaux  ha- 
bits , et  qui  en  peuplent  les  parties 
les  pins  solitaires.  La  table  est  cou- 
verte de  touies  les  productions  cham- 
pêtres que  le  verger,  le  potager,  et 
tous  les  environs  peuvent  fournir. 
L’abondauce  , la  profusion  même  y 
régnent,  il  est  vrai,  plutôt  que  la  dé- 
licatesse , et  I on  y chercheroit  vai- 
nement de  l’ordre  et  de  la  symétrie. 

10. 
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Mais  ce  désordre  même,  cette  irré- 
gularité , cette  espèce  de  confusion  , 
sont  autant  de  signes  de  joie  et  d’al- 
légresse } chacun  se  livrant  au  sen  - 
timent qui  l’amène  à cette  Fête , unit 
ses  vœux  à ceux  de  son  voisin  , 
pour  la  santé  et  la  prospérité  de 
l’Amphitryon.  Il  s’inquiète  peu  alors 
si  le  dîner  est  servi  sans  beaucoup 
d’ordre,  si  le  bon  vin  ordinaire  y 
manque  , si  l’on  n’v  boit  ni  vins  d’en- 
tremets, ni  café,  ni  liqueurs. 

Ces  omissions,  qui  seroient  des  fau- 
tes graves  dans  toute  autre  circons- 
tance, sont  dans  celle-ci  à peine  remar- 
quées ; elles  y deviennent  même  un 
sujet  d’amusement.  On  sent  bien  qu’il 
seroit  impossible  d’abreuver  200  per- 
sonnes en  vin  ordinaire  des  crûs  de 
Mâcon  ou  d’Atixerre  \ de  leur  servir 
des  vins  de  Bordeaux,  de  Beaune  ou 
de  Champagne  5 de  leur  donner  d’ex- 
cellent café  Moka  , des  liqueurs  des 
lies,  etc.  Une  fortune  immense  pour- 
roit  à peine  y suffire,  et  dans  une 
telle  foule,  qui  met  obstacle  à toute 
surveillance,  toutes  ces  bonnes  choses 
seroient  plutût  dilapidées  que  dis- 
tribuées avec  sagesse  et  é°alité.  Il 

<D  D 
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les  voir  livrées  à un  gaspillage  inévi- 
table. 

Il  est  difficile  aussi  que  , dans  des 
réunions  aussi  nombreuses,  chacun 
se  connoisse  , et  il  n’est  pas  rare  de 
s’y  trouver  étranger  à la  plupart  des 
individus  auprès  desquels  on  est 
assis  à table.  Mais  cette  ignorance  du 
nom  et  de  l’état  de  ses  voisins  , qui, 
dans  un  salon  de  la  Capitale  , seroit 
un  motif  de  contrainte  et  d’ennui  , 
devient , dans  une  telle  circonstance , 
un  nouveau  sujet  d’amusement.  On 
a le  plaisir  de  faire  des  connoissances 
nouvelles,  et  souvent  agréables*,  et 
comme  tous  les  cœurs  sont  mus 
par  un  même  désir  , celui  de  célé- 
brer de  son  mieux  la  Fête  de  l’Ain- 
pîiitryon  , ils  sont  ouverts  aussi  dans 
un  degré  égal  aux  effusions  tendres, 
et  disposés  par  conséquent  à s’ac- 
cueillir réciproquementavec  la  même 
aménité. 

Pour  se  former  une  idée  de  tout 
ce  qu’une  Fête  Patronale  Champêtre 
peut  offrir  d’aimable  et  de  gracieux,  il 
faut  y avoir  assisté  soi  même.  Comme 
ce  n’est  point  par  des  généralités 
que  l’on  peut  peindre  de  semblables 
réunions , qu'il  nous  soit  permis  de 
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tracer  le  tableau  de  celle  à laquelle 
nous  avons  assisté  à Villebouzin  , 
le  5 octobre  1806.  Cette  description 
vaudra  mieux  que  tous  les  préceptes 
que  nous  pourrions  établir  sur  cette 
matière. 

On  sait  que  ce  château  appartient 
au  Vice-Président  de  notre  Jury  dé- 
gustateur , à l’un  des  premiers  pro- 
totypes des  Amphitryons  ruraux,  et 
qui  excelle  dans  la  manière  d’user 
noblement  d’une  fortune  bien  ac- 
quise , et  de  faire,  avec  beaucoup  de 
goût  et  d’intelligence  , les  honneurs 
d’une  très-bonne  maison  , tant  cà  la 
ville  qu’à  la  campagne  : soins  dans 
lesquels  il  est  merveilleusement  se- 
condé par  une  épouse , modèle  de 
grâce  et  d’aménité  , et.  par  une  fa- 
mille aimable  , et  dont  tous  les  mem- 
bres, étroitement  unis,  paroissent  11’a- 
voir  qu’un  seul  cœur  et  qu'une  seule 
tête,  pour  aimer  et  pour  bien  recevoir 
toutes  les  personnes  de  leur  société . ' 

Villebouzin  , que  nous  avons  déjà 
célébré  pour  ses  Cerises  blanches  (1), 


(1)  Voye\  pnge  92  de  cette  sixième  An- 
née de  Y Almanach  des  Gourmands. 
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phénomène  potager,  cligne  de  toute 
l’attention  des  amateurs  , est  un  do- 
maine situé  auprès  du  11e.  Mille 
de  la  route  de  Paris  à Orléans  5 il  est 
par  conséquent  à une  distance  assez 
grande  pour  éloigner  les  importuns, 
mais  les  vrais  amis  le  franchis- 
sent , même  à pied,  avec  beaucoup 
d'empressement.  Le  château,  simple, 
modeste,  mais  élégant  dans  cette  sim- 
plicité même, offre  une  parfaite  res- 
semblance avec  celui  de  Lirias,  qu’on 
aime  tant  à trouver  dans  l’Histoire 
de  Gil  - Blas.  Comme  celui  - ci  , il 
est  composé  d’un  corps  - de  - logis  , 
flanqué  de  quatre  pavillons  , qui 
font  un  effet  très  - pittoresque  , et 
qui  lui  donnent  une  physionomie 
tout  à la  fois  noble  et  riante  Mais 
il  a , sur  le  château  de, Lirias  , l’avan- 
tage d'être  situé  au  milieu  d’un  parc 
de  plus  de  quatre-vingts  arpens,  dis- 
tribué en  bois  , en  vergers , en  po- 
tagers , en  parterres  , en  prairies  , en 
champs  de  blé  , en  canaux  , en 
rivière  , en  grottes  , en  rochers  5 
et  dont  toutes  les  parties  disposées 
avec  beaucoup  d’art  , sont  dans 
lin  parfait  accord  , et  forment  un 
tout,  qui  plaît  à l’àme  autant  qu’à 
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l’œil  ; le  cœur  y ainsi  que  le  pa- 
lais , s’y  repaît  sans  cesse  d’agréables 
images. 

L’ensemble  qu’offre  ce  parc  , plaît 
à tous  les  goûts.  L’amoureux  y trouve 
des  bosquets  qui  respirent  la  volupté 
et  favorisent  la  jouissance  ; le  poète, 
des  sites  inspirateurs}  le  moralisre,  des 
solitudes  paisibles  ; l’amateur  de  jar- 
dins, des  plantations  pittoresques  ; le 
Gourmand  , des  canaux  remplis  de 
carpes  et  de  brochets  délicieux,  des 
champs  et  des  prairies  doublement 
nutritifs;  le  promeneur,  un  espace 
immense  , et  dont  l’ingénieuse  dis- 
tribution double  encore  l’étendue; 
le  friand,  mille  légumes  d’une  belle 
venue , mille  fruits  remarquables  par 
leur  grosseur  , et  distingués  par  leur 
bonté  ; le  chasseur  , plus  d’une 
espèce  d’excellent  gibier  ; enfin  , 
l’homme  doué  d’un  odorat  subi  il  , 
une  collection  d'orangers  et  d’autres 
arbustes  à fleurs , bien  capables  de 
le  réjouir.  Tous  les  sens  ont  donc  , 
dans  ce  parc  enchanteur , chacun 
leur  jouissance  particulière,  et  l’on 
peut  y goûter  tous  les  plaisirs  sen- 
suels créés  par  la  Nature  et  l’indus- 
trie , pour  le  bonheur  des  hommes. 
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C’est  là  qu’étoit  le  principal  siège 
de  la  Fêle  que  nous  entreprenons  de 
décrire.  Elle  avoit  commencé,  dès 
la  veille  , par  une  répétition  gé- 
nérale de  tous  les  amusemens  qui 
dévoient  avoir  lieu  le  lendemain  j 
et  par  la  nomination  de  plusieurs 
Commissaires,  chargés,  sous  le  nom 
de  Maîtres  des  cérémonies , d’y  main- 
tenir le  bon  ordre , et  d’en  faire  les 
honneurs.  Parmi  ces  Commissaires  , 
choisis  dans  les  anciens  amis  de  la 
maison  , et  qui  se  faisoient  remar- 
quer par  leur  zèle  empressé  , et  leur 
politesse  affectueuse,  on  distinguoit 
M.  Nagus,  ancien  Commissaire-Pri- 
seur , homme  aimable , excellent  dan- 
seur, et  recherché  dans  plus  d’une  so- 
ciété , pour  les  agrémens  de  son  com- 
merce , avec  plus  d’empressement  que 
ne  le  sont  beaucoup  de  jeunes  gens. 

Comme  en  fait  de  relations  Gour- 
mandes , nous  avons  pour  usage  de 
ne  décrire  que  ce  dont  nous  avons 
pu  juger  par  nous  - mêmes  , nous 
passerons  sous  silence  les  amusemens 
de  la  matinée  du  5 , pour  ne  parler 
que  de  ceux  dont  nous  avons  été 
témoins,  en  arrivant  à deux  heures  j 
après  une  marche  de  quatre. 
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Toute  la  compagnie  étoit  en  ce 
moment  rassemblée  près  du  grand 
canal,  autour  d’un  fameux  danseur 
de  corde  , qui  s’exerçoit  sur  une 
corde  tendue  entre  deux  arbres  de 
la  prairie,  sur  laquelle  il  faisoit  ad- 
mirer sa  hardiesse  et  son  à- plomb. 

On  entoura  ensuite  , dans  une 
autre  partie  du  parc  , des  faiseurs 
d’équilibres  et  de  tours  de  force  , 
dont  la  prestesse  et  l’agilité  excitè- 
rent les  plus  vifs  transports.  Une 
femme  et  un  très-jeune  enfant  exé- 
cutèrent , en  ce  genre  , des  choses 
surprenantes. 

On  vit  ensuite  une  tourneuse,  et 
l’on  s’amusoit  de  très-jolis  fantoc- 
cinis  , lorsque  le  son  argentin  d’une 
cloche  apéritive  annonça  l’heure  du 
dîner. 

Tout  le  rez-de-chaussée  du  château 
ne  formoit  qu’une  salle  à manger  , où 
étoient  dressées  plusieurs  tables,  gar- 
nies d’une  multitude  de  couverts. 
Les  convives  , au  nombre  d’environ 
cent  quatre  - vingts  personnes  , y 
prirent  place  indistinctement.  De 
grosses  pièces  chaudes  et  froides  , 
paroient  en  amphithéâtre  d’immenses 
buffets,  d’où  elles  passoieut  succès- 
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sivement  sur  les  tables  , au  grand 
contentement  des  appétits.  Ces  pièces 
n'étoient  point  d’une  délicatesse  re- 
cherchée , qui  eût  été  là  hors  de 
saison  , mais  elles  étoient  remarqua- 
bles par  une  confection  soignée  , et 
par  des  élémens  d’un  bon  choix.  On  y 
distinguoit  surtout  des  casseroles  de 
mouton  au  riz  , capables  d’honorer 
toutes  les  bonnes  cuisines  , et  qui 
anroient  fait  les  délices  de  Sancho 
Pa  nça  aux  Noces  de  Gamaches. 

Dans  ces  sortes  'de  rassemblemens  , 
où  le  dîner  n’est  en  quelque  sorte 
qu’un  accessoire  , on  r*e  reste  pas 
long-temps  à table , surtout  lorsque 
de  nouveaux  plaisirs  appellent  ail- 
leurs les  convives.  On  se  hâta  donc 
de  la  quitter  , pour  se  rendre  dans  une 
autre  partie  du  parc  , disposée  en 
manège.  Là,  un  des  plus  habiles 
compagnons  de  Franconi  exécuta, 
sur  trois  chevaux  , une  multitude 
de  tours  , tous  plus  singuliers  , plus 
admirables  les  uns  que  les  autres  , 
et  qui  firent  pâmer  d’aise  et  de  plai- 
sir , la  joyeuse  et  nombreuse  assem- 
blée 5 elle  s’étoit  accrue  , depuis  le 
dîner , de  tous  les  habitans  des  cam- 
pagnes environnantes,  attirés  par  le 


i 2 2, 


Almanach 

désir  de  célébrer  la  Fête  du  digne 
Amphitryon  , et  de  partager  les  nom- 
breux plaisirs  offerts  par  sa  muni- 
ficence à tous  ses  voisins. 

Aux  exercices  d’équitation  , succé- 
dèrent ceux  d’un  bon  escamoteur, 
qui , par  les  prestiges  d’un  art  qui  re- 
connoit  aujourd’hui  M.  Olivier  pour 
son  professeur  le  plus  habile  ( i ) , 
causa  des  surprises  multipliées  , sur- 
tout à tous  ces  bons  villageois  qui, 
les  yeux  ouverts  , la  bouche  béante, 
et  les  mains  sur  leurs  poches  , ne 
pouvoient  concevoir  les  ressorts  se- 
crets de  cette  magie  blanche  , et 
qui  ne  se  lassoient  point  d’admirer  les 
effets  de  cette  merveilleuse  adresse. 

Pendant  ces  ainusemens  divers , 
et  dont  le  nombre  échappe  à notre 
mémoire  ( car  de  petits  théâtres 
étoient.  dressés  dans  presque  toutes 
les  allées  de  cette  partie  des  jardins)  , 
une  portion  des  assistans  , et  ce 


(1)  Son  Spectacle,  ouvert  tous  les  soirs, 
à l’ancien  Hôtel  des  Fermes  , rue  de  Gre- 
nelle St. -Honoré  , est  un  îles  plus  curieux 
de  Paris  , et  attire  constamment  une  foule 
d’amateurs  et  de  jolies  femmes. 
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n’etoit  pas  la  moins  brillante,  s’étoit 
répandue  dans  ce  vaste  enclos,  et 
elle  en  animoit  toutes  les  divisions* 
par  les  éclats  d’une  gaîté  franche  , 
naïve  , et  qui  se  communiquent  à 
tous  les  esprits. 

Le  retour  de  la  nuit  ramena  toute 
la  société  au  château  , tandis  qu’un 
grand  nombre  de  curieux  villageois 
étoient  restés  dans  le  parc  pour  jouir 
de  l’effet  d’une  illumination  bien 
ménagée  , qui  suppléoit  au  défaut 
du  jour  , sans  cependant  trop  éblouir 
les  yeux.  Dans  le  salon  , on  exécuta 
un  concert  de  famille,  qui  n’étoit 
que  le  prélude  des  antres  amusemens 
qui  nous  attendolent. 

Dès  que  ce  concert  , dont  l’amitié 
fît  tous  les  frais , fut  terminé  , on  se 
rendit  dans  une  salle  de  spectacle  , 
disposée  en  rotonde  , et  décorée  avec 
autant  de  goût  que  d'élégance.  Un 
amphithéâtre  circulaire  qui  en  oc- 
cupe toute  l’étendue,  oflroit  un  ra- 
vissant coup-d’œilj  toutes  les  femmes 
les  plus  j-olies  , et  les  plus  élégam- 
ment parées  , occupèrent  le  premier 
rang,  dont  tous  les  hommes  étoient 
exclus.  Ce  rassemblement  formoit 
un  parterre  émaillé  de  fleurs  , où 
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chacune  sembloit  disputer  à l’autre 
de  fraîcheur  et  d’éclat. 

Le  spectacle  commença  par  une 
petite  comédie,  composée  pour  cette 
Fête,  et  destinée  à faire  briller  les 
talens  de  tous  les  enfans  de  l’Am- 
phitryon , dont  chacun  y remplissoit 
un  rôle  convenable  à son  âge , et  au 
genre  de  talent  pour  lequel  ilavoitle 
plus  de  dispositions  : dialogue  ingé- 
nieux, musique  , danse  même  , fai- 
soient  partie  de  ce  joli  divertissement, 
imaginé  par  M.  Moreau  (i),  dans 
lequel  il  ne  retint  qu’un  rôle  acces- 
soire , et  où  l’un  des  plus  agréables 
chanteurs  de  l’Opéra-Comique  ( M. 
Baptiste),  voulut  bien  donner  un 
échantillon  de  sa  voix  harmonieuse. 
Ces  deux  acteurs  furent  les  seuls 
étrangers  qui  parurent  dans  cette 
petite  pièce;  tous  les  autres  rôles 
furent  remplis  par  la  famille  du  héros 
de  la  Fête. 

A ce  joli  Proverbe  , succédèrent 


(1)  Jeune  auteur  d’un  grand  nombre  de 
jolis  ouvrages , joués  au  théâtre  du  Vaude- 
ville,et  à celui  des  Variétés;  et  de  plus  l’un 
de  nos  agréables  chansonniers  de  table 
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des  tours  d’équilibre,  plus  surpre- 
nans  encore  que  ceux  du  matin  5 une 
jolie  comédie  de  Marivaux  , et  le 
charmant  Vaudeville  des  Chevilles  de 
Maître  Adam  5 le  tout  exécuté  . avec 
beaucoup  de  soin  et  d’intelligence  , 
par  les  enfans  et  les  amis  de  la  mai- 
son. Tous  les  rôles  étoient  si  par- 
faitement sus  , que  celui  du  souffleur 
devint  inutile.  Il  est  rare  que  des 
comédiens  de  société  fassent  voir  au- 
tant d’ensemble  dans  leur  jeu. 

Un  feu  d’artifice  , composé  de  plus 
de  vingt  mille  serpenteaux  et  pétards  , 
servit  d’intermède  au  souper  5 tous 
les  assistans  y concoururent , et  il  fut 
libre  à chacun  d’y  brûler  ses  man- 
chettes. Un  pareil  feu  est  beaucoup 
plus  amusant  que  la  plupart  de  ces 
grandes  machines  pyrrhiques  , mon- 
tées à si  grands  frais,  et  dont  l’exé- 
cution laisse  toujours  tant  à désirer. 

Un  souper  plus  nombreux  encore 
que  n’avoit  été  le  dîner  , servi  de 
même  , et  composé  d’un  grand  nom- 
bre de  pièces  chaudes  , pièces  de 
four , crèmes , pâtisseries  légères,  etc. 
rappela  tout  le  monde  au  rez-de- 
chaussée  ; la  joie  la  plus  franche  et 
la  plus  vive  régnoit  parmi  les  con- 
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-vives.  Ils  avoient  eu  le  temps  de 
faire  connoissance ; et  à leur  aimable 
hilarité  , on  les  eût  tous  pris  pour  des 
amis  de  vingt  ans. 

Pendant  ce  repas  joyeux  , la  salle 
de  spectacle  , au  moyen  de  l’exhaus- 
sement du  parterre  au  niveau  du 
théâtre  , avoitété  métamorphosée  en 
une  charmante  salie  de  bal.  Un  plan- 
cher uni  et  élastique  donnoit  de 
nouvelles  forces  aux  danseurs;  un 
buffet  bien  garni  leur  offroit  de  nom- 
breux rafraichissemens , et  un  orches- 
tre bien  composé  ne  leur  laissoit  pas 
prendre  plus  de  repos  qu’il  n en 
prenoit  lui -même.  Aussi  les  contre- 
danses , les  gavottes  et  les  valses  , 
se  succédèrent-elles  sans  interrup- 
tion , jusqu’à  trois  heures  du  matin  , 
que  le  besoin  de  sommeil , bien  plu- 
tôt que  la  satiété  de  plaisir  , força 
les  acteurs  de  celte  aimable  Fête 
d’aller  occuper  le  lit  qui  leur  avoit 
été  préparé  dans  le  château  , où,  par 
un  nouveau  miracle,  on  coucha  ce  te 
nuit  plus  de  cent  cinquante  per- 
so unes. 

La  Fête  se  prolongea  encore  le 
lendemain  ; mais  comme  un  vrai 
Gourmand  ne  s’absenle  jamais  peu- 
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dar.t  plus  de  vingt-quatre  heures  du 
chef-lieu  de  son  habitation  , nous 
ne  pûmes  en  partager  les  plaisirs  , 
et  nous  étions  rendus , avant  midi  , 
à Paris  , à l’exercice  de  nos  devoirs. 

Nous  sommes  entrés  dans  quelques 
détails  sur  cette  Fête,  parce  qu’elle 
nous  a paru  pouvoir  être  proposée 
pour  modèle  à toutes  celles  de  ce 
genre  , qu’on  voudra  donner  dans 
de  semblables  occasions.  Un  vaste 
local,  une  belle  journée,  et  une 
société  nombreuse  , sont  trois  don- 
nées indispensables  pour  leur  exé- 
cution. Il  est  nécessaire  ensuite  qu’on 
prenne  soin  d’y  établir  des  faiseurs 
de  tours  de  diverses  espèces  , pour 
diviser  les  groupes  et  occuper  la 
foule  j que  le  repas  soit  composé  de 
pièces  solides,  et  de  mets  abondans  et 
sains,  elc.  Avec  quelques  soins  et  de 
l’argent  , tout  cela  peut  s’exécuter  $ 
mais  ce  qui  est  plus  difficile  à ren- 
contrer, et  ce  qui  faisoit  l’un  des 
plus  grands  charmes  de  la  Fête  de 
Villebouzin  , c’est  une  famille  dont 
tous  les  membres  ont  chacun  assez 
de  talent  pour  concourir  à l’exécu- 
tion d'un  charmant  spectacle  5 c’est 
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un  Amphitryon  qui  connoît  le  grand 
art.  de  mettre  tout  le  monde  à son 
aise,  et  en  mesure  de  tirer  le  meilleur 
parti  possible  de  tous  les  amusenicns 
rassemblés  , et  qui  a plutôt  Pair 
de  célébrer  la  fête  de  chacun  des 
convives  , que  de  s’occuper  de  la 
sienne.  Enfin  , c’est  une  maîtresse  de 
maison  dont  l’œil  attentif  prévient 
tous  les  besoins  , dont  chaque  mol 
est  une  parole  gracieuse  , et  don! 
les  manières  aimables  enchaînent 
pour  jamais  tous  les  cœurs  que  ses 
yeux  ont  conquis. 

DES  DÎNERS  15RUNS,  ET  DES 
DINERS  BLONDS. 

L’art  alimentaire  est  un  champ 
d'une  vaste  étendue,  et  dont  l’hp- 
rizon  se  recule  sans  cesse  devant  tout 
homme  qui  en  fera  l’objet  de  ses 
études  sérieuses  , et  de  ses  profondes 
méditations.  Cet  art  qui  embrasse  les 
trois  règnes  de  la  Nature  , les  quatre 
parties  du  Monde  , toutes  les  consi- 
dérations morales,  tous  les  rapports 
sociaux  , auquel  tout  enfin  se  rat- 
tache d’une  manière  plus  ou  moins 
directe  , plus  ou  moins  rapprochée, 
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ne  paroît  superficiel  qu’à  ces  esprits 
vulgaires  , qui  ne  voient  dans  une 
cuisine  que  des  casseroles  , et  que 
des  plats  dans  un  diner. 

C’est  surtout  par  le  grand  nombre 
de  rapports  et.  de  simili  tildes. que  ce 
grand  art  offre  aux  esprits  méditatifs 
et  contemplatifs,  qu’il  est  vraiment 
admirable.  Qui  croiroit , par  exem- 
ple , qu’entre  le  teint  d’une  jolie 
femme  et  la  couleur  d’un  dîner  , il 
existe  des  points  de  comparaison  et 
de  contact,  qui  font  naître  une  foule 
de  rapprochemens  ? Rien  cependant 
n’est  pins  réel.  Un  moment  de  ré- 
flexion, et  une  discussion  de  quel- 
ques lignes  , suffiront  pour  en  con- 
vaincre. 

/ 

Tous  les  teints  se  partagent  en 
deux  classes;  on  ne  recounoît  que 
les  brimes  et  les  blondes  , et  toutes  les 
nuances  intermédiaires  se  rapportent 
à ces  deux  divisions  principales.  Il 
en  est  de  même  des  Dîners  ; or* 
les  appelle  Dîners  Bruns  ou  Dîners 
Blonds  , selon  que  l’une  de  ces  deux 
couleurs  domine  parmi  les  entrées 
qui  les  composent.  Car  ce  sont  ici  les 
entrées  seules  qui  comptent,  comme 
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c’est  le  visage  seul , chez  les  femmes  , 
qui  détermine  la  couleur  de  leur  peau. 

Un  homme  versé  dans  les  connois- 
sances  gastronomiques,  reconnoit,  au 
premier  aperçu,  à quelle  couleur  ap- 
partient le  Diner  auquel  il  assiste. 
Il  lui  suffit  d’un  seul  coup-d’œil  jeté 
sur  la  table  , tant  le  regard  d'un 
vrai  Gourmand  est  pénétrant  ; cette 
pénétration  est  même  chez  lui  dans 
un  rapport  constant  avec  la  perspi- 
cacité de  l’organe  du  goût. 

Essayons  de  définir  ce  que  l'on 
entend  par  un  Diner  Brun,  et  un 
Dîner  Blond  , dussions-nous  n'ètre 
pas  compris  par  le  vulgaire  5 car  les 
adeptes  seuls  sont  doués  de  cette 
perception  , de  ce  sentiment  intime, 
que  l'on  pourroit  appeler  un  sep- 
tième sens,  et  qpi  , réunissait  tout 
ce  que  les  autres  ont  de  plus  subtil 
et  de  plus  délié  , apprend  à con- 
noître  , et  surtout  à sentir  , ce  qui 
sera  toujours,  pour  le  commun  des 
' hommes  , un  logogryphe  impénétra- 
ble. 

Soit  donc  un  premier  service , dont 
toutes  les  entrées  , ou  du  moins  le 
plus  grand  nombre  , présenteront  des 
ragoûts  dont  la  couleur  est  nécessai- 
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rement  foncée  , tels  que  les  civets , 
les  compotes  au  roux,  les  hachis, 
les  haricots  de  navets,  les  hochepots, 
et  cent  autres  mets,  qui  appartien- 
nent plutôt  à la  cuisine  vulgaire  qu’à 
la  haute  cuisine  ; notre  observateur 
décidera  que  c’est  un  Dîner  Brun  , 
( l par  conséquent  d’une  cathégorie 
inférieure  5 car  il  est  à remarquer 
que  toutes  les  entrées  brunes  sont 
d'un  travail  beaucoup  plus  facile  que 
les  autres,  parce  que  rien  de  plus 
aisé  , dans  ces  sortes  de  nuances , que 
de  masquer  les  fautes  5 ainsi  qu’un 
peintre  peut  le  faire  avec  bien  plus 
de  faciliié  dans  les  ombres  que  dans 
les  clairs  de  ses  compositions. 

Si,  au  contraire,  il  voit  que  ce  pre- 
mier service  présente  une  réunion 
de  ces  entrées  délicates  et  fines,  dont 
la  couleur  approche  plus  du  blanc 
que  de  toute  autre  ; telles  que  les  Bé- 
chamels, les  quenelles,  les  fricassées 
de  poulets,  les  émincées  aux  concom- 
bres, les  poulets  à la  reine,  les  sautés 
■au  suprême  , les  grenadins  aux  crê- 
tes , et  une  foule  d’autres  plats  sa- 
•vans  et  difficiles,  dont  la  nomencla- 
ture ne  se  présente  pas  en  ce  moment 
•à  notre  mémoire,  mais  dont  les  pois- 


i32  Almanach 

sons  les  plus  recherchés  , les  viandes 
les  plus  tendres  , et  les  volailles  les 
plus  délicates  font  partie  (i);  il  dé- 
cidera que  le  nom  de  Blond  doit 
appartenir  incontestablement  à ce 
Diner;  qu’il  est  le  fruit  du  travail 
et  des  méditations  d’un  artiste  de 
première  classe  , et  qu’ii  tient  la 
première  place  dans  la  hiérarchie  des 
bons  morceaux. 

Il  en  est  à peu  près  de  même  du 
teint  des  femmes.  A quelques  ex- 
ceptions près,  la  couleur  blonde  an- 
nonce une  naissance  distinguée  , un 
esprit  délicat  , une  peau  douce  et 
Une  ( genre  d’attrait  que  les  ama- 
teurs prisent  le  plus  , parce  qu’il  est 
aussi  sensible  dans  l’obscurité  qu’à 
la  lumière);  elle  est  ordinairement 
l'enseigne  de  la  douceur , et  de  toutes 
les  qualités  qui  plaisent  le  plus  dans 
ce  sexe.  Une  blonde  semble  vous 


(i)  Voyei  le  traité  des  Menus  des  quatre 
saisons  de  l’année  , pour  des  tables  de  i5, 
ci5  , 4-0,  et  60  couverts,  formant  la  se- 
conde partie  du  Manuel  des  Amphitryons  , 
par  l’Auteur  de  cet  Almanach  -,  chez  Ca- 
pelle  et  Renaud,  Libraires,  rue  Plàtrière, 
a Paris  , et  chez  Maradan. 
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demander  humblement  votre  cœur, 
et  une  brune  cherche  à vous  le  ravir. 
Or,  l’on  aime  toujours  mieux  recevoir 
des  prières  que  des  ordres. 

Quoi  qu’il  en  soit  de  la  justesse 
de  ce  parallèle , il  n’en  est  pas  moins 
certain  qu’un  Dîner  Blond  est  très- 
supérieur  en  tous  points  à un  Dîner 
Brun.  Tous  les  cuisiniers  peuvent  , 
sans  beaucoup  de  peine  , faire  le 
dernier  passable  , et  il  n’y  a que  des 
artistes  de  première  classe,  des  R.é- 
chaud,  des  Morillion,  des  Véry,  des 
Robert , aîné  , des  Balaine  , etc.  qui 
puissent  s’élever  à la  hauteur  de  l’au- 
tre. Q.  E.  D. 

DES  BRAISES. 

Les  Braises  sont  une  des  parties 
les  plus  importantes  du  grand  art 
de  la  cuisine.  Cette  manière  de  cuire 
les  viandes  est  d’autant  plus  impor- 
tante , qu’elle  en  relève  infiniment 
le  goût,  et  que,  cuisant  ainsi  sans 
aucune  évaporation,  elles  conservent 
tous  leurs  sucs  , et  ne  perdent  rien 
de  leur  esprit..  Toutes  ces  molécules, 
toutes  ces  émanations  nutritives  qui 
constituent  principalement  la  succu- 

12 
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lence  des  viandes  , de  la  volaille  et 
du  gibier  , s’évaporent  plus  ou  moins 
à la  broche  ou  dans  les  casseroles, 
et  il  faut  alors  les  remplacer  par  des 
substances  étrangères  . des  coulis  , 
des  jus,  des  épices,  qui  ne  s’assi- 
milent jamais  parfaitement  aux  dif- 
férentes pièces  auxquelles  on  les 
unit.  On  peut  comparer  les  déperdi- 
tions sur  le  fourneau  ou  à la  broclie  , 
à ces  transpirations  forcées  qui  af- 
foiblissent  le  corps  humain  , bien 
loin  d’être  salutaires  , et  que  les  bois- 
sons aqueuses  ne  réparent  jamais 
que  très-imparfaitement  , parce  que 
la  transpiration  est  en  quelque  sorte 
la  partie  la  plus  subtile  , le  baume  le 
plus  pur,  qui  s’exhale  de  nos  humeurs. 
La  transsudation  des  viandes  en  est 
de  même  l’arôme  le  plus  précieux , et 
dont  la  perte  ne  peut  que  nuire  aux 
vertus  constitutives  de  la  bête. 

Il  a donc  fallu  , dès  que  le  grand 
art  de  la  cuisine  s’est  perfectionné  , 
chercher  un  moyen  de  prévenir  cette 
évaporation  $ de -là  l’origine  des 
Braises. 

O11  en  reconnoît  de  deux  espèces  : 

i°.  La  Braise  ordinaire.  Elle  se 
fait  en  fonçant  une  marmite  avec 
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des  bardes  de  lard  et  des  tranches 
de  bœuf  j de  l’épaisseur  d’un  doigt, 
que  l’on  assaisonne  avec  des  fines 
herbes,  oignons  , carottes,  thym,  lau- 
rier, poivre,  sel,  muscade  et  poudre 
d’épices  fines.  C’est  sur  cet  assaison- 
nement que  repose  mollement , com- 
me sur  un  matelas  nutritif,  la  pièce  que 
l’on  veut  faire  Braiser.  On  la  couvre  et 
on  l’assaisonne  par-dessus  de  même 
que  par-dessous  , c’est-à-dire  , qu’on 
la  renferme  comme  un  hydrophobe 
entre  deux  matelas  pareils  , et  de 
manière  que  le  vase  soit  presqu’en- 
tièrement  rempli  ] car  , moins  l’air 
y aura  accès,  et  plus  la  Braise  sera 
succulente.  On  ferme  ensuite  la  mar- 
mite , et  on  lute  tous  les  joints  du 
couvercle  , soit  avec  de  la  paie  , soit 
avec  tout  autre  lut  approprié  , mais 
de  manière  qu’elle  soit  close  her- 
métiquement. On  met  enfin  du  feu 
dessus  et  dessous  qu’on  a soin  d’en- 
tretenir, en  observant  cependant  de 
le  diminuer  petit  à petit  à mesure 
que  la  cuisson  s’avance. 

Cette  Braise  s’emploie  principale- 
ment pour  les  grosses  pièces  qui  ont 
besoin  d’un  fort  assaisonnement.  On 
eent  que  ce  que  la  bête  a de  mieux 
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à faire  dans  cet  état,  c’est  de  cuire 
doucement  et  arniablement  5 elle  se 
pénètre  non -seulement  des  émana- 
tions de  sa  propre  substance,  mais  de 
toutes  celles  des  auxiliaires  qui  l'ac- 
compagnent j et  le  moyen  en  cuisant 
dans  un  rapprochement  aussi  intime 
avec  d'excellentes  tranches  de  bœuf, 
du  lard  ferme , onctueux , et  bien 
entrelardé,  des  carottes  balsamiques, 
des  oignons  parfumés  , du  thym  odo- 
riférant, du  laurier  suave,  et  des  épi- 
ces pénétrantes  , de  ne  pas  contracter 
d’éminentes  vertus?  C’estainsi  qu’un 
homme  médiocre  s’il  se  trouve  habi- 
tuellement avec  des  gens  d’esprit, 
sort  de  leur  société  meilleur  et  plus 
aimable.  Dis-moi  qui  tu  hantes  , je 
te  dirai  qui  tu  es  ; voilà  en  deux 
mots  le  secret  des  Braises. 

2°.  La  Braise  blanche  ou  demi- 
Braise.  Celle-ci  se  fait  simplement 
en  fonçant  la  marmite  avec  des  bardes 
de  lard  et  des  tranches  de  veau  , en 
remplacement  du  bœuf.  L’assaison- 
nement est  composé  des  mêmes  subs- 
tances , mais  beaucoup  moins  fort, 
cette  Braise  ne  servant  que  pour 
des  pièces  d’un  plus  petit  volume. 
On  sent  bien  qu’il  ne  faut  pas  tant  de 
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choses  pour  cuire  un  poulet,  que  pour 
Braiser  un  gigot. 

On  pourroit  croire  , d’après  cette 
description,  que  rien  n’est  plus  facile 
à faire  qu’une  Braise  ; mais  on  se 
tromperoit  grossièrement.  V oilà  bien 
les  élémens  dont  011  la  compose  $ mais 
c’est  de  leurs  doses  sagement  combi- 
nées , que  dépend  sa  bonté  , et  le 
secret  de  cette  grande  combinaison 
n’appartient  qu’aux  grands  artistes. 
La  moindre  cuisinière  peut  faire  un 
gigot  de  sept  heures  , qui  est  pour 
ainsi  dire  l’alphabet  des  Braises  5 
mais  il  n’appartient  qu’à  un  Génie 
supérieur  de  faire  un  bon  gigot  à la 
Périgord.  Il  en  est  ainsi  de  toutes  les 
Braises.  Il  n’est  point  d’homme  qui 
n’apprenne  en  quelques  heures  les 
régies  de  la  versification-,  mais,  de 
cette  connoissance  à la  composition 
d’un  poërne  comme  l’Enéide  ou  le 
Lutrin  , d’uneTragédiecommeCinna 
ou  Athalie  , il  y a une  distance  in- 
commensurable. En  cuisine  comme 
en  poésie  , c’est  la  façon  de  les  faire 
qui  fait  tout..  . 

Les  Braises  ont  l’avantage  d’atten- 
drir toute  espèce  de  viandes,  de  vo- 
laille, de  gibier,  de  leur  conserver 
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tous  leurs  sucs  et  leurs  principes 
les  plus  subtils  , et  de  les  rendre  par 
conséquent  beaucoup  plus  faciles  à 
triturer  et  à digérer.  Les  vrais  Gour- 
mands font  un  cas  infini  de  ce  genre 
de  cuisson , et  nous  avons  vu  ce  que 
pense  à ce  sujet  l’illustre  Société  des 
Mercredis  ( 1 ) , qui  rend  journel- 
lement , ou  plutôt  hebdomadaire- 
ment , de  si  éminens  services  à l’art 
alimentaire.  Les  cuisiniers  ne  sau- 
roient  donc  trop  s'appliquer  à per- 
fectionner une  espèce  de  cuisson,  du 
succès  de  laquelle  ils  peuvent  tirer 
la  plus  grande  gloire  \ qui  s’adapte 
à presque  tous  les  produits  de  la 
terre,  de  la  iner  et  des  airs  ; et  dont 
les  résultats  nous  font  «ou ter  ces 
jouissances  ineffables,  qu'il  n'appar- 
tient qu'aux  vrais  Gourmands  d’ap- 
précier dans  toute  leur  étendue. 

DU  MARCHÉ  DE  SA  INT-JOSETH. 

La  rue  Montmartre  étoi  t,  depuis  un 


(1)  Voyeç  l’article  intitulé  des  Dindes 
braisées,  page  a65  de  la  seconde  Année 
de  V Almanach  des  Gourmands } deuxième 
édition. 
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temps  immémorial , encombrée  d’une 
multitude  de  revendeuses  , qui  obs- 
truoient  le  passage  des  gens  de  pied  , 
nuisoient  à la  circulation  des  voi- 
tures , masquoient  les  boutiques  , 
depuis  la  rue  du  Bout  du-Monde 
jusqu’à  la  rue  Joquelet  , salissoient 
continuellement  la  voie  publique  des 
débris  inutiles  de  leurs  marchan- 
dises. Elles  nuisoient  sous  plus  d’un 
rapport  à la  salubrité  de  l’air  , à 
la  commodité  des  citoyens  , et  même 
au  bon  ordre. 

On  ne  peut  donc  qu’applaudir  à la 
suppression  de  ces  étalages,  où  les 
denrées  , exposées  à toutes  les  intem- 
péries de  l’atmosphère  , étoient  con- 
tinuellement détériorées  $ où  toutes 
les  transactions  se  passoient  au  mi- 
lieu des  boues,  des  entraves  et  du 
tumulte  d’une  des  rues  les  plus  pas- 
sagères de  la  Capitale  5 enfin,  où  les 
marchands  sans  echopes  et  même 
sans  aucune  espèce  d’r.bri  , n’avoient 
d’autre  comptoir  que  le  pavé,  d’autre 
étal  que  le  ruisseau. 

Ce  n’est  pas  sans  peine  que  l’on 
est  parvenu  à rendre  ainsi  à la  circu- 
lation le  sol  de  la  rue  Montmartre. 
Toutes  ces  marchandes  regardoient 
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ce  sol  comme  leur  propriété  , parce 
que  l’on  est  accoutumé  dans  ce  pays 
à prendre  d’anciennes  usurpations 
pour  des  droits  légitimes  , et  à regar- 
der de  vieilles  habitudes  comme  le 
meilleur  ordre  de  choses  possible. 

Mais  en  renvoyant  ainsi  toutes 
ces  regratières  , dont  la  plupart 
n’a  voient  pour  vivre  d’autres  res- 
sources que  leur  petit  commerce  . il 
falloit  leur  trouver  un  asyle,  où  elles 
pussent  l’exercer  avec  plus  d’aisance  , 
de  sûreté  , de  commodité  et  de  pro- 
preté. 11  falloit  les  mettre  , ainsi  que 
les  acheteurs,  à l’abri  du  roulement 
des  carrosses  , du  trépignement  des 
chevaux  , de  l’humeur  des  piétons 
et  des  éclaboussures  sans  cesse  re- 
naissantes qui  jaillissent  d’un  pavé 
continuellement  battu  par  les  hommes 
et  les  animaux  (i). 


Ci)  Nous  remarquerons  en  passant,  que 
depuis  qu’on  a adopté  le  pavage  écono- 
mique, c’est-à-dire,  le  pavage  dans  lequel 
on  retranche  un  pavé* sur  cinq,'  et  où  l’on 
n’emploie  que  le  sable  sec  , sans  chaux  ni 
mortier,  les  Rues  de  Paris  sont  devenues 
impraticables,  pendant  une  grande  partie 
de  l'année,  et  boueuses  dans  toutes  les  sai- 
sons. 
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Il  fallait  encore  ne  pas  trop  les 
éloigner  rie  ce  premier  théâtre  de 
leur  commerce  , afin  de  ne  point  lais- 
ser perdre  leurs  traces  aux  acheteurs, 
qu’un  rien  suffit  souvent  pour  dérou- 
ter, et  dont  la  plupart  suivent  moins  en- 
core leurs  habitudes  que  leur  caprice. 

Toutes  ces  considérations  n’étoient 
pas  faciles  à concilier  , parce  que  , si 
l’on  en  excepte  la  Place  des  Victoires, 
dont  il  étoit  , par  toutes  sortes  de 
motifs  , impossib’e  de  songer  à faire 
un  Marché,  ce  quartier  n’offroit  au- 
cune place  commode  et  spacieuse 
pour  en  établir  un. 

Mais  un  Gouvernement  qui  veut 
fermement  le  bien  , trouve  toujours 
les  moyens  de  le  faire.  L’ancienne 
église  de  Saint  - Joseph  , qui  servit 
autrefois  de  sépulture  à Molière  et 
à La  Fontaine  , avoit  été  délruite 
dans  la  tourmente  révolutionnaire, 
qui  ne  respecta  pas  même  les  cendres 
de  ces  deux  grands  poètes  5 mais  son 
emplacement  subsistoit  encore  et  n’é- 
toit  couvert  par  aucune  construction. 
C’est  sur  cet  emplacement  que  le 
Gouvernement  a jeté  les  yeux  pour 
établir  le  Marché  dont  l’ouverture 
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s’est  faite  dans  le  courant  de  l’année 
dernière  , sous  le  nom  de  Marché  de 
Saint-Joseph. 

Là  , sous  un  hangar  spacieux  , 
bieq.  aéré  , et  percé  de  nombreuses 
issues  qui  débouchent  dans  trois  dif- 
férentes rues,  ont  été  construites  un 
grand  nombre  d’échopes  commodes  •, 
occupées,  non-seulement  par  les  an- 
ciennes détaillantes  de  la  rue  Mont- 
martre , mais  par  un  grand  nombre 
d’autres  encore  , qui  ont  bientôt  bri- 
gué la  faveur  d’y  être  admises.  ( ha- 
que  genre  de  commerce  a sa  place 
assignée.  Les  bouchers  sont  dans 
des  étaux  , les  charcutiers  dans  des 
boutiques,  les  rétisseurs  et  les  tri- 
pières dans  des  échopes  commodes  , 
les  marchandes  de  marée,  d’herbes, 
de  légumes  , les  fruitières  , etc.  oc- 
cupent des  places  séparées  , en  sorte 
qu’on  n’y  voit  point  confondus,  et 
presque  sur  la  même  planche  , les 
oranges  et  les  écrevisses  , les  pèches 
et  les  palais  de  bœuf,  les  pommes 
d’amour  et  les  cervelles  de  mouton, 
les  dindons  et  les  choux,  le  raisin 
muscat  et  les  tetines  de  vache,  etc. 
mélange  que  l’on  ne  rencontre  que 
trop  souvent  dans  d’autres  Marchés, 
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et  qui  révolte  les  sens , bien  loin  de 
stimuler  l’appétit. 

Une  boutique  d’épicerie,  bien  ap- 
provisionnée , occupe  le  fond  de  ce 
Marché , et  le  termine  d’une  ma- 
nière pittoresque  5 en  sorte  que,  sans 
sortir  de  ce  petit  enclos  , on  trouve 
toutes  les  choses  nécessaires  à la  vie. 
Tonies  les  denrées  y sont  rangées  avec 
ordre,  symétrie,  propreté,  et  forment 
11  n coup-d’œil  vraiment  appétissant  , 
et  tel  qu’il  n’existe  dans  aucun  Marché 
de  Paris.  Un  grand  nombre  d’ouver- 
tures pratiquées  dans  la  toiture  qui 
est  fort  élevée  , permettent  à l’air  de 
circuler  assez  librement,  en  sorte  que, 
malgré  la  réunion  de  tant  de  co- 
mestibles de  nature  différente,  l’o- 
dorat n’est  frappé  d’aucune  sensation 
désagréable.  Mais  ces  ouvertures 
donnant  également  passage  à la  pluie, 
il  seroit  bon  que  l'on  pût  les  fermer 
à volonté  , en  toute  saison  5 avec  des 
châssis  vitrés  rendus  mobiles  par  des 
poulies  de  renvoi  , rien  ne  seroit 
plus  facile. 

Ce  Marché  , qui  est  si  commode 
pour  les  acheteurs  et  pour  les  ven- 
deurs 5 qui  est  très-bien  garni  de  tou- 
tes les  espèces  de  comestibles  5 et  qui 
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ne  cause  pas  le  plus  léger  embar- 
ras dans  ce  quartier,  n’est  onéreux  à 
personne  , et  rapporte  au  contraire 
beaucoup  aux  entrepreneurs.  Cha- 
que marchand  leur  paie  journelle- 
ment une  légère  redevance  selon  la 
place  qu’il  occupe  , et  au  moyen  de 
ce  modique  loyer,  il  jouit  de  tous 
les  avantages  qu’il  peut  désirer.  C’est 
ainsi  que  , par  une  combinaison  bien 
entendue  , le  bien  général  naît  du 
bien  particulier,  et  que,  dans  cette 
alliance,  chacun  trouve  son  compte. 

DES  PROGRÈS  DE  L’ART  DU  FOUR. 

Il  ne  faut  pas  être  doué  d’une 
grande  pénétration  , pour  s’aperce- 
voir que  l’art  du  Four  n’est  plus  le 
même  à Paris,  qu’il  y étoit  il  y a vingt 
ans  , et  que  , depuis  dix  années  sur- 
tout, il  a fait  d’immenses  et  d’incal- 
culables progrès.  Il  suffit  d’avoir  des 
yeux  et  un  palais  un  peu  exercé,  pour 
s’en  convaincre. 

Lorsqu’on  compare  les  boutiques 
de  pâtissier  d'il  y a trente  ans  avec 
celles  d’aujourd’hui , on  croit  qu’un 
siècle  s’est  écoulé  dans  cet  intervalle. 
De  très-gros  vases  informes,  d’un 

étain 
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étain  commun  et  sale  , une  devanture 
toute  ouverte  et  sans  carreaux  , 
point  de  montres  , si  ce  n’étoit  ces 
pâtés  à l’aune  exposés  à toutes  les 
intempéries  de  l’air  5 et  dans  la  bou- 
tique , pour  toute  perspective  , un 
Four  noir,  et  quelques  marmitons 
qui  l’étoient  presqu’autant  , tra- 
vaillant sur  une  longue  table,  et  y 
faisant  en  présence  du  Public  un 
travail  alimentaire  , qu’on  ne  sauroit 
jamais  trop  éloigner  de  ses  yeux  , 
avec  telle  propreté  qu’on  l’exécute, 
par  une  suite  de  ce  sage  Proverbe: 
Qu’il  ne  faut  pas  voir  faire  la  cui- 
sine quand  on  veut  la  trouver  bonne . 

Aujourd’hui  ces  mêmes  boutiques 
fermées  en  verres  de  Bohême  , dans 
lesquelles  on  voit  en  montre  les 
pièces  montées  les  plus  délicates  et 
les  plus  apparentes  5 les  comptoirs 
en  marbre  , des  glaces  et  des  pein- 
tures arabesques , d’élégans  quin- 
quets,  le  lieu  du  travail  tellement 
masqué , que  , sans  la  nature  des 
montres  , on  se  croiroit  plutôt  dans 
> un  brillant  café  que  dans  la  bou- 
que  d’un  pâtissier,  etc.  Voilà  ce  que 
1 le  premier  coup  - d’œil  fait  aper- 
• cevoir , et  cette  métamorphose  pré- 
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Vient  si  favorablement  l’acheteur, 
que  tel  qüi  n'eût  pas  osé  entrer  au- 
trefois chez  un  pâtissier,  s’en  fait 
lîiaintenànl.  un  plaisir,  et  ne  confie 
plus  à persônne  le  soin  d’acheter  ou 
dé  commander  les  pièces  de  Four 
dont  il  a besoin. 


Mais  si  tes  ailîélibrat ions  ne  s’é- 
toient  point  ëtehdb é's  au  - delà  de  la 
boutiqûe,  nous  en  gémirions  , bien 
loin  de  iVbiYs  en  féliciter;  car  elles  n’at- 
testeroiènt  que  les  progrès  du  luxe  , 
et  bon  ctuJî  de  l’art  $ elles  dépose- 
roient  contre  la  vàivité  du  fabricant  , 
plu  tût  qti’en  faveur  de  sa  science. 

Héïireiisement  la  régénération  du 
Four  à précédé  celle  de  la  boutique, 
tet  ce  n’est  même  que  lorsque  les  pro- 
duits de  l’un  ont  sensiblement  accru 
la  fortune  des  pâtissiers  , qu’ils  ont 
songé  à décorer  l’autre. 

JNbus  n’avons  pas  l’orgueil  dé 
croire  que  nous  avons  influé  sur  cet 
art,  ni  de  nous  attribuer  quelquè 
portion  des  Progrès  rapides  qu’il  a 
faits;  mais  il  est  au  moins  évident* 
que  depuis  l’apparition  de  la  pre- 
mière Année  de  notre  Almanach 
qes  Gourmands,  la  marche  de  ces 
Progrès  Cÿt-  devenue  incalculable.  Une 
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louable  émulation  s’est  emparée  de» 
tous  les  hommes  de  Foun  delà  Çaj>i-_ 
taie,  et  chacun  a rivalisé  de.  sèle, 
de  talent  et  d’activité,  Qn  uq,  <çjilpij; 
guère  , avant  cette  époqye^.qyg^Êis 
Rouget,  iesLe  Sage,  les  Le  Blanc  (son 
successeur  dans  la  rue  de  la  Harpe 
les  Moultat  et  les  Geixfron.:  Au- 
jourd’hui Ton  peut  ajouter  à cette* 
liste  un  grand  nombre  d’artistes  qui 
se  sont  rendus  dignes  d’en  faire  par-^ 
tie,  et  qui  marchent  d’un  pas  accé- 
léré sur  la  trace  des  grand,**  maîtres  ^ 
et  pour  n’en  citer  que  quelques<-uns  * 
MM.  Georges  et  Bouchon  pour  les 
pâtés  froids  de  volaille,  et  dp  gir. 
hier  , sont  presqu’en  première,  ligne  ; 
M.  Cauchois  a porté  au  dernier  degré 
de  perfection  les  Tètes  de  Veau  dut 
Puits  Certain  , et  se  distingue  aussi 
dans  les  autres  parties  du  Four  j 
M.  Benaud  , qui  n’étoit  encore  cé- 
lèbre que  par  ses  biscuits  de  Savoie  , 
court  avec  un  égal  succès  la  doubie 
carrière  des  pâtés  froids  et  du  petit 
Four,  et  vient  de  faire  décorer  sa 
boutique  dans  le  plus  grand  genre  ; 
M.  Suüeaux  fait  un  débit  prodigieux 
dans  su  vente  à la  main,  dont  tous 
les  articles  sont  bien  soignés  , et 
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commence  pour  les  pâtés  froids  à se 
mettre  en  première  ligne.  M.  La 
Forge,  qui  vient  de  céder  son  fonds, 
së  distinguoit  dans  le  petit  Four,  les 
pièces  , montées  , et  faisoit  beaucoup 
de  cuisine  ( au  moins  à ce  qu’on  as  - 
sure  } car  il  est  le  seul  des  grands 
pâtissiers  qui  ait  dédaigné  de  sou- 
mettre dés  échantillons  de  son  tra- 
vail à l’examen  de  notre  Jury  dégus- 
tateur)} M.  Le  Rat,  dont  l’ancienne 
et  respectable  maison  , se  tenoit  avec 
modestie  dans  une  place  secondaire  , 
a prouvé  , par  ses  articles  de  petit 
Four  surtout,  qu’il  étoit  digne  d’une 
des  premières  (i)  , etc.  etc. 

Si  tous  ces  artistes,  au  lieu  de  se 
reposer  sur  leurs  premiers  lauriers, 
continuent  de  travailler  avec  le  même 
zèle  , la  même  aptitude  , osons  dire 


(1)  Il  nous  seroit  bien  doux  d’ajouter  à 
celle  liste  le  nom  de  M.  Terrier,  dont  nous 
avions  eu  tant  de  plaisir  à encourager  le 
zèle,  dans  les  premières  Années  de  cet 
Ouvrage.  Mais  la  marche  rétrograde  qu’il 
paroit  avoir  adoptée,  ne  nous  permet  plus 
que  des  regrets.  Nous  souhaitons  fort  qu’il 
nous  oblige  de  revenir  à notre  première 
opinion  sur  son  compte. 
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le  meme  génie,  la  France  comptera 
bientôt  autant  de  grands  pâtissiers 
que  de  grands  capitaines  , et  certes  , 
ce  n’est  pas  peu  dire. 

Nous  dirons  la  France  , parce  que 
ce  n’est  point  seulement  à Paris 
que  cette  émulation  et  les  progrès 
qui  en  sont  nés  , s’est  fait  sen- 
tir, Notre  Correspondance  Gour- 
mande nous  atteste  que,  sur  presque 
tous  les  points  de  l’Empire  Français , 
les  pâtissiers  ont  été  enflammés  d’un 
même  zèle",  brûlés  d’un  même  désir 
de  gloire  et  de  succès  , et  qu’ils  ont 
singulièrement  perfectionne  les  pro- 
duits de  leur  industrie.  Plusieurs 
même  en  ont  créé  de  nouveaux  , et 
m.us  avons  eu  soin  de  les  recueillir 
dans  cet  Ouvrage  , lorsqu’ils  sont 
parvenus  à notre  connoissance. 

C*est  ainsi  que  M.  Richard  a , par 
ses  Pâtés  d’esturgeon  et  d’anguille  , 
illustré  la  cité  d’Abbeville, qui  n’éloil 
guère  connue  dans  ia  cuthégone  gour- 
mande que  par  les  excellons  biscuits 
de  Mlle.  Rose  Desjardins. 

C’est  ainsi  que  les  Pâtés  de  foies 
d’oie  de  Strasbourg  , dont  on  ne  pri- 
soit  autrefois  que  le  dedans,  sont 
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aujourd’hui  recherchés  par  la  bonne 
facture  de  leur  croAle. 

IN  ou  s pourrions  en  dire  autant  de 
ceux  de  mauviettes  de  Pithiviers  , 
de  volaille  de  Chartres,  de  rougets 
de  Montpellier,  de  thon  de  Mar- 
seille, etc.  Il  n’y  a que  les  pâtes  de 
canards  d’Amiens  qui  sont  restés  en 
arrière  de  leur  siècle  , et  dont  la 
croAte  n’est  toujours  qu’une  épaisse 
et  lourde  muraille,  fabriquée  avec 
un  son  de  seigle  tout  à fait  im- 
mangeable, et  dont  le  dedans  vaut 
bien  moins  qu’aulrefois  , quoiqu’ils 
aient  doublé  de  prix. 

Cette  émulation  générale  qui  s’est 
si  subitement  emparée  de  tous  les 
hommes  de  Four  , et  qui  en  a classé 
un  assez  grand  nombre  parmi  les 
artistes  célèbres  , est  due,  en  grande 
partie  , à l’importance  que  la  plus 
saine  portion  du  Public  attache  au- 
jourd’hui aux  arts  alimentaires.  Cha- 
cun dans  son  état  aime  à être  compté 
pour  quelque  cho*so.  Tant  que  les 
pâtissiers  ont  vu  qu’on  ne  faisoit 
à eux  qu’une  attention  médiocre  , 
ils  ont  suivi  une  routine  aveugle,  et 
se  sont  fort  peu  inquiétés  des  progrès 
de  leur  art.  Mais  lorsqu’ils  ont  vu  le* 
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amateurs  fixer  sur  leur  Four  un  œil 
atieniif , porter  sur  leurs  ateliers  un 
regard  observateur  j enfin  attacher 
une  importance  majeure  au  travail 
de  la  pâte  , iis  ont  senti  leur  amour- 
propre  se  réveiller  ; leur  zèle  sti-r 
muié  par  cet  encouragement  a pris 
un  nouvel  essor  , et  leur  éiat  s’enno-r 
blissant  à leurs  propres  yeux  , ils 
n ont  rien  épargné  pour  le  porter  au 
degré  de  splendeur  auquel  nous  le 
voyons  aujourd'hui  parvenu. 

Les  Gens  de  Lettres  ont , dans 
cette  occasion,  bien  secondé  les  Gour- 
mands. Tandis  que  ceux-ci  fajsoient 
travailler  les  pâtissiers,  encoura* 
geoient  leurs  essais  , et  leur  ensei- 
gnoient  même  des  routes  nouvelles  j 
les  premiers  ernbouchoient  pour  eux 
la  trompette  et  le  flageolet , condui- 
soient  dans  leurs  ateliers  , et  près 
de  leurs  Fours  , leur  Muse  étonnée 
de  s’y  voir , et  les  mots  de  pâtés  , 
brioches  , tourtes  , gimblettes  et 
croquignoles  , ont  passé  tout  à coup 
du  dictionnaire  de  la  cuisine  dans  le 
vocabulaire  poétique. 

Ainsi  les  pâtissiers  ont  été  ranimés 
tout  à coup  par  les  deux  plus  pui$- 
*ans  mobiles  qui  stimulent  les  hoAUr 
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mes,  l’intérêt  et  la  vanité.  Leur  re- 
cette s’est  augmentée  , leur  renom- 
mée s’est  accrue,  iis  sont  devenus 
en  peu  d’années  opulens  et  célèbres. 

Si , dans  cette  amélioration  géné- 
rale , toutes  les  branches  de  l’art  du 
Four  n’ont  pas  marché  d’un  pas  égal, 
on  doit  convenir  au  moins  qu’il  n’en 
est  aucune  qui  n’ait  fait  des  progrès 
réels.  Que  l’on  juge  sans  préven- 
tion , et  l’on  verra  qu’à  commencer 
par  les  pâtés  froids,  les  timballes  et 
les  brioches  , tout  est  mieux  nourri, 
mieux  confectionné  , mieux  soigné 
ciu’autrefois.  On  a marié  les  diffé- 
rentes sortes  de  viandes  et  de  gibier, 
avec  un  art  inconnu  à nos  pères  ; 
on  a varié  les  garnitures  , raffiné  sur 
les  assaisonneinens , perfectionné  les 
formes  et  mieux  soigné  tes  cuissons. 
Les  grandes  pièces  montées,  quin’é- 
toient  autrefois  que  pour  la  vue, 
sont  composées  aujourd'hui  de  ma- 
tériaux exquis  , et  on  peut  les  man- 
ger jusque  dans  leurs  fondemens.  Les 
rochers  ,qui  n’étoient  que  désunisses 
informes,  sont  devenus,  sous  la  main 
de  M.  Rouget , des  compositions  vrai- 
ment pittoresques  et  dignes  dn  ciseau 
d’un  habite  artiste.  Le  petit  Four,  et 
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tout  ce  qui  tient  à la  haute  friandise  , 
a été  porté  à un  point  de  perfection  , 
qui  étonne  même  ceux  qui  en  sont 
les  témoins  assidus.  Cette  partie  do 
l’art  s’est  enrichie  d’une  foule  d'in- 
ventions nouvelles,  dont  plusieurs, 
tel  es  que  les  Fanchonnettes  , les  Ra- 
mequins de  Bourgogne  , les  Tiin- 
balles  mignonettes,  les  Massepains 
fourrés  , les  Gauffres  au  chocolat,  les 
Flans  meringués  à l’anglaise,  etc.  (1) 
ont  survécu  aux  caprices  de  la  Mode, 
et  sont  demeurés  au  courant  du  ré- 
pertoire des  meilleures  pâtisseries. 
Ce  répertoire  s’accroît  chaque  jour  , 
parce  que  la  tète  des  grands  artistes  est 
dans  une  continuelle  fermentation  , 
et  que  les  hommes  d’un  véritable  ta- 
lent ne  sont  jamais  entièrement  sa- 
tisfaits d’eux-mêmes  5 ils  pensent  avec 
raison,  que  dans  la  carrière  des  Arts  , 
on  recule  dès  qu’on  s’arrête. 

Cet  aperçu  suffit  pour  démontrer 
que  si  tous  les  Arts  qui  tiennent  à l’es- 
prit, tels  que  l’Eloquence,  la  Poésie  , 

(i)  Voyt\  tous  ces  articles  clans  les  tlif- 
féiens  Volumes  de  V Almanach  des  Gour- 
mands , aux  chapitres  des  Decouvertes  nou- 
velles. 
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l’Art  dramatique , etc.  ont  beaucoup 
dégénéré  en  France  depuis  trente  an- 
nées , tous  ceux  qui  tiennent  au  Four 
ont  fait  et  font  chaque  jour  encore  des 
progrès  très  réels.  Puisse  l’émulation 
des  hommes  de  pâte  ne  point  s’arrêter 
en  un  si  beau  chemin  ! et  puisse  la 
délicatesse  de  nos  palais,  s’accroissant 
dans  une  proportion  égale  à ces  pro- 
grès , se  montrer  toujours  digne  de 
les  apprécier  dans  toute  leur  éten- 
due ! C’est  le  connoisseur  qui  fait, 
l’artiste;  et  tant  que  nos  organes 
dégustateurs  seront  doués  de  la  même 
sensibilité  , il  est  a croire  que  les  élus 
qui  ont  porté  si  loin  Part  d:ois  le  grand 
Art  du  Four  n’épargneront  rien  pour 
la  satisfaire  (1). 


(i)  Nous  traiterons  dans  un  autre  article 
( dans  la  septième  Année  , car  la  nécessité 
<le  necomposer  celle-ci  que  de  huit  feuilles 
nous  a forcés  à beaucoup  de  sacrifices  ) des 
progrès  de  la  Cuisine  depuis  vingt.  - c>nq 
ans  ; et  il  nous  sera  facile  de  démontrer 
que,  quoiqu’elle  en  ait  fait  de  réels  à bien 
des  égards,  elle  n’a  cependant  pas  marché 
dans  la  même  proportion  que  la  Pâtisserie. 
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POÉSIES  GOURMANDES. 

LES  DINERS  SANS  FEMMES, 
CHANSON  DE  TABLE. 

a i r : Avec  la  pipe  de  tabac. 

Ces  biens  que  le  vulgaire  prône 
Valent-ils  un  joyeux  repos  ? 

Laissons  aux  Rois  l’ennui  du  trône , 

Et  la  soif  du  saug  aux  Héros. 

Des  biens  plus  doux  charment  nos  âmes, 
Puisque,  dans  ce  jour  solennel 
Lé  sort  nous  réunit  sans  femmes, 
Autour  d’un  banquet  fraternel. 

Ici  l’étiquette  captive 
N’alflige  pas  le  sentiment  ; 

Sur  le  front  de  chaque  convive 
On  voit  rayonner  l’enjoûment. 

Nous  fêtons  le  Dieu  de  la  tonne  , 

En  vrais  amis,  en  vrais  buveurs; 

Et  le  Champagne  qui  bouillonne  , 
Confond  nos  verres  et  nos  cœurs. 

Voulez- vous  tuer  nos  saillies, 

Nos  bons  mots,  nos  transports  si  doux, 
Faites  que  dix  femmes  jolies 
Prennent  place  au  milieu  de  nous. 

aincus  soudain  par  leur  adresse  , 

Nos  cœurs  languiront  attristés  : 

Car  l’amour  ôte  à l’allégresse, 

Ce  qu’il  ajoute  aux  voluptés. 

Avec  art.  il  faudra  sourire, 

Composer  jusqu’à  son  maintien; 
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Ici  , pour  penser  sans  rien  dire  , 

Là,  dire  tout  sans  penser  rien. 

Les  vins  , les  mets , la  bonne  chère 
Cesseront  de  nous  réjouir; 

Nous  ne  songerons  plus  qu’à  plaire  , 

Et  nous  o ub lirons  de  jouir. 

Encor  si  la  gêne  importune 
Prévenoit  tout  fâcheux  transport  ; 

Si  chacun  avec  sa  chacune 
Formoit  un  couple  bien  d’accord! 
Mais  en  public,  la  jalousie 
Des  amans  trouble  la  raison  ; 

Cornus  leur  servoit  l’ambroisie  , 
Vénus  leur  verse  le  poison. 

Réglons  mieux  notre  destinée , 
Prévenons  des  soucis  affreux; 

L’art  de  partager  sa  journée 
Tient  de  près  à l’art  d’être  heureux. 
Amis,  restons  tels  que  nous  sommes  ; 
Nos  sens  peuvent-ils  nous  tromper { 
Pour  le  dîner  gardons  les  hommes, 

Et  les  femmes  pour  le  souper. 

Par  M.  Joseph  Despa^e. 
LES  DÎNERS  AVEC  LES  FEMMES  , 

Réponse  aux  Couplets  précédens . 

Ai  R : Fidèle  amant  , franc  militaire  ; 
ou  ^dvec  la  pipe  de  tabac. 

N’en  déplaise  à l’auteur  aimable 
De  Couplets  tant  soit  peu  malins, 
Qui  ycut  exclure  de  la  table 
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Tous  jolis  minois  féminins  : 

S’il  s’égare  dans  son  système, 

Par  bonheur  il  se  contredit , 

Et  répare  par  son  goût  même  , 

Les  torts  légers  de  son  esprit. 

Les  femmes  , quoi  qu’il  ait  pu  dire  , 
Exemptes  de  sévérité  , 

Partagent  le  double  délire 
De  1’  amour  et  de  la  gai  té. 

D u soin  de  nous  vaincre  occupée, 
Cypris  -est  sûre  de  ses  traits  , 

Lorsque  la  pointe  en  est  trempée 
Dans  uu  vin  pétillant  et  frais. 

Dans  un  souper  où  cent  bougies 
Font  étinceler  les  cristaux  , 

Le  Champagne  part  en  saillies  , 

En  ris  folâtres  , en  bons  mots. 
Souvent  une  belle  intraitable  , 

Dont  la  pudeur  craignoit  le  jour, 
Achève  sa  défaite  à table  , 

Et  c’est  où  l’attendoit  l’amour. 

Aussi  l’auteur  que  je  réfute  , 

Sur  ce  point  veui-il  bien  céder  , 

Et  je  vois  dans  notre  dispute 
Un  moyen  de  nous  accorder. 

Malgré  ses  maximes  sévères  , 

Au  fond  je  pense  comme  lui  , 
Puisque  l’heure  où  soupoient  nos  pèreâ  , 
Est  celle  où  l’on  dîne  aujourd’hui. 

Amis  , croyez-moi , sans  les  femmes  , 
Il  n’est  bonheur  ni  volupté  ; 

Le  ciel , pour  le  bien  de  nos  âmes  , 
Fit  le  plaisir  et  la  beauté. 
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Ne  nous  montrons  jamais  rebelles 

A l’empire  de  deux  beaux  yeux; 

Dînons  , soupons  avec  les  belles  ; 

Quahd  nous  le  pouvons,  faisons  mieux» 

Far  M.  si.  J.  de  Coupigny. 

On  nous  saura  gré  , sans  doute  , 
d’avoir  enrichi  notre  sixième  Année 
de  ces  deux  Chansons  peu  connues  , 
où  deux  Poètes  aimables  défendent, 
avec  autant  d’esprit  que  de  grâce  et 
de  gaîlé,  une  thèse  qui  cependant 
n'a  jamais  formé  une  question  parmi 
les  vrais  Gourmands.  Tous  sont  d’ac- 
cord , en  effet,  que  les  femmes  , pe- 
tites mangeuses,  et  qui  trouvent  tou- 
jours le  temps  long  à table,  parce 
que  c'est  le  lieu  où  l’on  s'occupe  le 
moins  d’elles,  doivent  êlre  bannies 
de  tout  repas  savant  et  solide,  dont 
la  bonne  chère  fait  tous  les  frais  , 
et  qui  ne  peut  raisonnablement  du- 
rer moins  de  six  heures.  Mais  dans 
le  cours  ordinaire  de  la  vie,  dans 
les  dîners  et  les  soupers , où  l’on 
prise  plus  ce  qui  entoure  la  table  que 
ce  qui  la  couvre,  elles  seront  toujours 
les  bien  venues  , sauf  à suivre  le 
conseil  que  renferme  le  dernier  vers 
de  M.  de  Coupigny. 

On  regrette  fort  que  ce  jeune  Poète, 
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connu  par  des  Romances  qui  lui  ont 
mérité  la  palme  dans  ce  genre  noble  , 
touchant  et  difficile  , et  par  des  ou- 
vrages dramatiques  , des  Pièces  fugi- 
tives, et  des  Chansons  remplies  d’es- 
prit et  de  délicatesse  , ait  été  ravi 
à la  carrière  des  Lettres,  trop  tôt  pour 
sa  gloire  et  pour  nos  plaisirs.  Les 
bons  citoyens  s’en  consolent  , en 
songeant  qu’il  sert  encore  mieux  la 
Patrie,  puisqu’il  porte  avec  succès 
une  partie  du  poids  d’un  Ministère 
6evère,  pénible,  et  d’une  grande  im- 
portance (i).  Les  talens  administra- 
tifs de  M.  de  Coupigny  , sa  rare 
affabilité,  et  son  extrême  obligean- 
ce, lui  ont  concilié  , dans  cette 
place  , la  confiance  du  Gouverne- 
ment, l’estime  de  ses  administrés,  et 
l’amour  de  ses  concitoyens.  De  tels 
succès  sont  honorables  pour  les  Gens 
de  Lettres,  dans  lesquels  M.  de  Cou- 
pigny n’a  jamais  cessé  de  voir  des  con- 
frères et  des  amis.  Il  ne  lui  manque 
que  d’être  rnoinssobie,et  cela  viendra. 

(1)  Il  est  Chef  de  division  au  Ministère 
des  Cultes , et  le  respectable  Portalis 
faisoit  non- seulement  le  plus  grand  cas 
de  son  travail , mais  il  avoit  pour  lui  une 
amitié  vraiment  paternelle. 
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Palinodie  du  Chant  de  gloire  Gour- 
mande , inséré  dans  l’Almanach  des 
Gourmands  de  1807  , cinquième  An- 
née ; 

o u 

Épi  tr  e à l’Auteur,  à l’occasion  d’un 
Banquet  presque  royal , dont  je  refusai 
d’ét'e  à cause  de  ma  santé  ; il  fut 
donné  au  Rocher  de  Cancale 7 le  i3 
Janvier  1807. 


On  peut  m’en  croire  ; en  homme  du  bon  ton 
Je  fus  Gourmand  , je  ne  fus  point  Glouton. 
La  Gourmandise  et  la  Gloutonnerie 
(Besoin  ce  point  n’a  d’être  débattu.) 
Entr’clles  ont  différence  in finie  : 

L’une  est  un  vice  , et  l’autre  une  vertu. 

De  M.  St. -J..,. 


J’avois  jadis,  bon  estomac , bien  vaste , 
Maintenant  froid  , si  chaud  auparavant. 

O Jupiter,  Cornus  Ilapinaste  (1) , 

Vous  le  savez  : dites,  de  mon  vivant , 
Comment,  hélas!  suis-je  ainsi  mon  contraste  ? 


(j.)  Qui  préside  aux  festins. 

Note  de  l’auteur  de  l’Epitrc. 
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Le  papillon  aux  brillantes  couleurs, 
Multipliant  scs  amours  infidelles  , 

Dès  le  matin , va  parfumant  ses  ailes, 

Eu  voltigeant  et  caressant  les  fleurs  : 

Dans  les  beaux  jours  de  ma  verte  jeunesse, 
Pareillement  ma  bouche  s’embaumoit 
Dans  un  dîner,  renouvelé  sans  cesse  , 

D’odeur  de  truffe,  et  s’en  reparfumoit. 

Avec  ardeur  je  touchois  cette  rente  : 

Ah!  qu’aujourd’hui  ma  vie  est  différente  ! 

S’il  est  bien  vrai  que  le  cœur  ne  vieillit  , 

Et  que  du  Temps  il  brave  les  ravages , 

Las  ! l’estomac  en  mangeant  s’affoiblit. 

Je  parcourois  , à partir  des  potages  , 

Jusqu’au  dessert,  tous  les  mets  d’un  repas  , 
Comme  on  parcourt  les  différons  étages 
D’un  édifice.  On  ne  néglige  pas 
Un  cabinet,  la  moindre  garde-robe  , 

Petit  boudoir;  à l’œil  du  voyageur 
Tout  est  de  prix,  et  rien  ne  s’y  dérobe  : 

De  même,  moi,  Gourmand  et  bon  mangeur, 
Eû.t-on  servi  cent  mets  sur  une  table, 

Que  de  goûter  à tous  j’étois  capable. 

Loin  de  manger  trois  tranches  de  biftec  (i) , 

D e vingt  ragoûts  d’une  chair  succulente, 
Comme’ au  passé;  honteux  je  me  contente, 

En  ce  moment,  à table  circonspect  , 

De  blanc-manger  ou  de  crème  de  menthe. 

Je  m’assimile  aux  rapides  éclairs 

Aux  feux  brillans  la  nuit  au  sein  des  airs, 


(i)  J’écris  comme  on  prononce. 

' Note  de  l'auteur  de  l'Epitre. 
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Feux  dus  à l’art  de  la  Pyrotechnie  ; 

Lèur  existence  est  à L’instant  finie. 

Ou  bien  plutôt  ces  girandes  de  feux 
Sont  le  symbole  et  la  fidèle  image 
De  ces  parleurs,  de  ces  avantageux. 

Au  ton  tranchant,  au  brillanté  langage  , 

Qui,  les  soleils  de  leur  société  , 

N’ont  quelqu’éclat  que  dans  l’obscurité. 

Mes  facultés,  mes  vertus  digestives  , 

Grandes  naguère,  inertes  , inactives, 

Ne  sont  plus  rien  ; c’est  un  fait  décidé  : 

Dans  son  courroux,  le  Ciel  m’a  regardé; 

De  ses  faveurs  je  me  montrois  si  digne  ! 

De  Lu  té  lie  aux  riv  ages  du  Nil  , 

J’étois  connu  pour  un  Gourrpand  insigne  : 
J’étois  César  , et  me  voilà  Nihil. 

Le  goût  me  reste;  encore  je  déguste 
Comme  un  Jury  ; mais  qu’est-ce  que  cela? 

B. en  digérer,  voilà  la  plus  auguste 
Des  fonctions.  Tant  me  plaît  celle-là  ! 

Vous  medirez  :«  Tout  vrai  Gourmand  possède 
n Recette  sûre,  use  de  stimulans 
» Aux  grands  repas  prolongés  , succulens  , 

» Des  Maréchaux , des  autres  opulens 
» De  notre  Cour: c’est  un  fort  bon  remède 
» Pour  l’estomac  , comme  pour  les  galans. 

» En  certains  cas,  grand  bien  lait  un  peu  d’aide  : 
» Ce  vieux  Proverbe  est  très-accrédité , 

>.>  Avec  raison.  Tels  aphrodisiaques  , 

y>  Chez  Cythéris,  les  Naudets,  les  Le  Gacques, 

» Sont  merveilleux,  ont  rendu  la  santé  , 

» Sans  altérer  la  sensibililé. 

jj  Le  docteur  Franck  avec  son  véhicule  (i), 

» D’un  Adonis  constitue  un  Hercule». 


(i)  Les  Grains  de  santé  du  docteur  Franck. 
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Je  répondrai  : « Tous  ces  confortatifs 
» Ne  sont  souvent  que  îles  palliatifs 
» Très-dangereux  , et  je  crains  les  épices  : 

» Ces  excitans  usent  tous  les  ressorts 
» De  la  machine  ; et  de  débiles  corps 
» Font  des  mourans,  nuis  pour  tous  exercices  ». 

Je  ne  saurois , hélas  1 me  le  cacher  ; 

Je  ne  suis  plus  qu’un  Gourmand  invalide  : 

Je  voudrois  bien  , je  désire  pécher  ; 

Qu’est  devenu  mon  estomac  d’Alcide, 

Et  de  lVIilon  à la  faim  si  solide  2. 

Que  foibles  sont  jnes  plus  chers  appéiils  ! 

Que  mes  regrets  sont  vivement  sentis  î 
Au  sort  injuste  il  faut  bien  se  soumettre. 

Le  croiriez-vous  1 Je  ne  puis  me  permettre 
( Que  cet  aveu  me  coûte  à consigner  1 
O désespoir  ! ô vérité  fatale  ! ) 

De  me  montrer  au  Rocher  de  Cancale. 

Demain  sans  moi  vous  irez  y dîner  (î  ! 

Je  n’y  veux  point  compromettre  ma  gloire; 

Moi , qu’on  a vu  si  bien  manger  et  boire  , 

Voye { l’article  intitulé  des  Pilules  Gourmandes  , 
page  102  de  la  cinquième  Année  de  Y Almanach 
des  Gourmands.  Le  dépôt  à Paris  , est  toujours 
rue  Neuve-des- Petits-Champs  , n°.  54  , ( liez  le 
Docteur  Rouvière,  bon  gastronome,  excellent  Am- 
phitryon , et  par  conséquent  Médecin  habile. 

(î)  L’Auteur  de  Y Almanach  des  Gourmands  ne 
fut  point  dîner  ce  jour-la  au  B ocher  de  Cancale  , 
d’aboru  parce  qu’il  n’y  fut  point  invité  , ensuite 
parce  que  c’étoit  un  Mardi,  jour  consacré  aux 
séances  du  Jury  dégustateur.  Au  reste  , ce  dîner 
étoit  une  espèce  de  repas  de  corps  , donné  par 
les  Administrateurs  des  Messageries  , et  qui  fut 
digne,  en  tous  points,  du  lieu  et  des  convives. 
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Prêchant  d’exemple  et  maintes  fois  cité. 
Chaque  convive  à bien  faire  excité  , 

Se  gausseroit  de  ma  triste  impuissance, 
Huîtres  d’autant,  et  truffes  mangeroit  : 

Non  , non  , Seigneur.  Et  qui  supporteroit, 
Digne  Gourmand  , une  telle  souffrance  ? 

Rocher  divin  , par  Moïse  connu  , 

Et  dont  frappé  jaillit  filet  d’eau  claire , 

Tu  11e  peux  pas , pour  pareil  revenu  , 

Tu  ne  peux  pas  prétendre  à nous  complaire. 
Comme  un  Rocher  qui  produit  grande  chère 
Pour  tous  venans  (non  pour  des  malotrus). 
Eu  gras  , en  maigre,  en  vins  de  toute  espèce, 
De  tous  pays;  j’entends  «les  meilleurs  crûs 
Du  Cap,  de  France  et  d’Espagne  et  de  Grèce; 
Source  d’amour  et  de  douce  liesse. 

Certes  , Seigneur  , de  ce  fameux  Rocher  , 
Nommé  Cancale  , il  ne  faut  approcher 
Qu’avec  grand’ faim,  un  appétit  de  diable  (1)  ; 
Et  comme  doit,  plein  de  religion  , 

Et  «le  ferveur,  et  de  dévotion  , 

Tout  Catholique  être  à la  sainte  Table. 

Vraiment  Cornus  , que  j’ai  servi  toujours 
En  bon  soldat , en  héros  ; j’ose  dire  , 


(1)  Cette  grande  dose  d’appétit  est  peut-être 
moins  nécessaire  au  Rocher  «le  Cancale  , que 
dans  bien  d’autres  maisons,  parce  que  tout  v 
concourt  à le  faire  naître  , poissons  très-frais  , 
gibier  très -parfumé,  et  cuisine  profondément 
savante.  Il  suffit  seulement  d’y  apporter  un  bon 
estomac  , M.  Balaine  et  Madame  Beau^is  se 
ch  argent  du  reste. 
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En  vrai  soutien  de  son  gourmand  empire  ; 
Oui  fut  souvent  mes  plus  chères  araotire  , 

Ne  devoit  pas  m’ôter  ses  bonnes  grâces 
Si  promptement.  Vénus  , même  Tes  Grâces  , 
M’ont  mieux  traité;  je  puis  encore  aimer: 

Me  taire  aimer,  oh  ! c’est  une  autre  chose  ; 
Sur  ce  point-là,  doute  est  juste  et  pour  cause. 

Je  neveux  point  pourtant  me  gendarmer 
Contre  Cornus  , qui  tant  vous  favorise  , 
Maître  Gourmand,  et  maître  en  friandise. 
Quand  il  dit  oui  , moi,  lui  dirai-je  non  ? 

Un  Dieu  toujours  contre  nous  a raison  ; 

Je  me  résigne  en  philosophe , en  sage. 

Combien  on  fait  de  livres  aujourd’hui  ! 

Si  chaque  auteur  de  tel  ou  tel  ouvrage  , 

Ee  composant , s’admire  à chaque  page  ; 

Plus  d’un  lecteur  bâille  , et  se  meurt  cl’ennui  : 

Ton  Almanach,  o Gourmand  L.  R , 

A qui  le  lit  a le  bonheur  de  plaire., 

Et  c'est  vraiment  l’Europe  toute  entière. 

S’il  te  procure  argent  et  bonne  humeur  (1)  , 


(i)  1/ Almanach  des  Gourmands  rapporte  à sor» 
Auteur  beaucoup  plus  de  bonne  humeur  et  de 
joyeuses  invitations  que  d’argent.  Les  légitima - 
thns  qu’il  lui  attire  , lui  sont  même  plus  oné- 
reuses que  profitables,  et  il  est  facile  d’en  de- 
viner la  raison.  Mais  il  se  sacrifie  entièrement 
aux  progrès  et.  à la  gloire  de  l’art  , qui  sont 
sur  son  âme  des  motils  bien  plus  puissàns  que 
l’amour-propre  et  l’intérêt.  Quant  au  Libraire  , 
un  volume  m - 18.  n’est  guère  capable  de  l’en- 
richir, et  M.Maradan  , par  sa  manière  de  traiter 
avec  les  Gens  de  Lettres,  a prouvé,  depuis  long- 
temps , qu’il  étoit  plus  honnête  qu’intéressé. 
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Il  fait  aussi  plaisir  à.  l’Imprimeur  , 

Il  enrichit  Maradan  ton  Libraire. 

D’un  livre  épais , et  long  extrêmement , 

Je  me  déhe  involontairement, 

Me  défiant  aussi  de  la  nature 
D’hommes  replets  et  de  haute  stature  ; 

Car  presque  tous  , riches  ( à ce  qu’on  dit  ) 

Sont  en  matière  et  très-pauvres  d’esprit. 

On  dit  encor  ; dans  boîte  en  miniature 
Sont  les  ouguens,  parfums  du  plus  grand  prix, 
El  réservés  aux  Rois  , à leurs  Houris. 

A cette  boite,  à ce  qu’elle  renferme  , 

Le  fin  Gourmand  compare  l’Almanach 
Des  Almanachs;  et  toitt  bon  estomac 
Sur  l’appétit  pendant  cinq  heures  ferme. 

Comme  l’autruche,  ou  canard  digérant , 

Et,  chaque  jour,  trois  fois  se  restaurant  (1) , 

En  ton  livret  trouve  appas  délectables, 

Grâce  à Chevet , à Corcellet , encor 

Aux  Provençaux,  gens  bien  recommandables  (a) 

Que  je  préfère  a ceux  de  l’Age  d’or. 


(1)  On  croiroit  que  ce  portrait  d’un  estomac 
de  prédestiné  , a été  tracé  d'après  celui  de  M. 
Jovrgniac  de  Saint- Méard , Fondateur,  Président 
et  Général  en  chef  de  la  Société  universelle  des 
Gobes  - Mouches  ; qui  a le  bonheur  de  faire,  à 
Ci  ans,  quatre  repas  par  jour  , ou  plutôt  qui  n'eu 
fait  qu’un  seul , qui  commence  le  matin  , et  qui 
finit  le  soir,  pour  recommencer  quelquefois  dans 
la  nuit.  Gaudeant  bene  nati. 

(a)  Il  est  fâcheux  que  la  mesure  du  vers  n’ait 
pus  per  ni»  a l’auteur  de  faire  entrer  ici  l’iiôtcl 
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J*apprendsparcœurtoniùantgourmandage(i)  j 
Aux  bons  Chrétiens  j’en  conseille  l’usage  ; 

Et  je  me  dis  que  , si  d’un  doux  regard  , 

Cornus,  chéri  de  tout  gourmand  convive, 

Ne  me  voit  plus;  que  même  s’il  me  prive 
D’  être  à sa  Cour  son  grand  Porte-étendard, 
Insigne  honneur,  digne  de  toute  envie; 

Je  vois  du  moins,  je  vois  placé  mon  nom 
Dans  l’Almanach  des  Gourmands  du  bon  ton  , 
Du  plus  bel  art  docte  Encyclopédie  , 

L’œuvre  du  goût , le  vrai  livret  de  vie. 

Par  M.  de  M.  de  Saint-  Just. 

Les  éloges  mille  fois  trop  flatteurs 
dont  cette  Épître  est  remplie  , nous 
auroient  déterminés  à ne  point  l’im- 
primer, si  d’un  côté  nous  ne  nous 
étions  fait  quelque  scrupule  de  pri- 
ver nos  Lecteurs  d’un  morceau  qui 
renferme  tant  de  choses  agréables, 
et  si  de  l’autre  nous  n’avions  l’espoir 
que  l’on  prendra  ces  éloges  pour  un 
badinage  ingénieux,  et  même  pour 


des  Américains  , qui  est  le  plus  grand  Magasin 
de  comestibles  de  Paris,  et  le  lieu  de  l’Univers  , 
sans  contredit , le  plus  cher  aux  Gourmands. 

-'i)  J’entends  parce  mol,  de  ma  façon,  un 
Traité  complet  de  Gourmandise  de  bonne  com- 
pagnie. 

( Note  de  l'auteur  de  V Epître.  ) 
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un  persifflage  aimable,  dont  nous  nous 
félicitons  d’être  L’objet. 

An  reste,  nous  aimons  à ne  point 
prendre  à la  lettre  toutceque  l'Auteur 
dit  ici  de  la  nullité  de  son  estomaG, 
et  de  la  cessation  de  son  appétit.  Il 
parle  trop  bien  le  langage  de  la  gour- 
mandise , pour  qu’on  croie  qu’il  ne 
•vit  plus  que  sur  des  souvenirs  ; et 
lorsqu’on  raisonne  avec  tant  d’élo- 
quence des  choses  , on  prouve  que 
l’on  est  encore  plein  de  son  sujet. 
Mais  si  en  effet  l’appétit  avoit  en- 
tièrement abandonné  un  Poète  , en- 
core dans  son  âge  mûr,  ce  qui  nous' 
paroît  difficile  à croire  , il  lui  res- 
teroit , pour  dédommagement  , tous 
les  agrémens  qu’un  homme  de  beau- 
coup d’esprit  a puisés  dans  la  bonne 
compagnie,  où  il  a toujours  vécu; 
un  talent  poétique  qui  s’est  exercé 
avec  succès  sur  un  grand  nombre  de 
sujets  différens  ; des  connoissances 
variées  et  profondes  sur  tout  ce  qui 
tient  aux  Lettres  , aux  Sciences  et 
aux  Arts  ; l’aménité  la  plus  noble  , 
jointe  au  meilleur  ton  ; enfin  toutes 
les  qualités  qui  constituent  le  Litté- 
rateur aimable  , etl’hoinine  du  monde 
universellement  recherché. 
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Lorsqu’on  possède  encore  tant  d’a- 
vantages (et  tous  ceux  qui  connois- 
senl  M.  de  St-Just , le  reconnoîtront 
à ce  portrait  ) , on  peut  se  consoler 
aisément  de  ne  pas  manger  comme 
à vingt  ans  7 et  de  ne  plus  digérer 
comme  à quarante.  Nous  connoissons 
bien  des  Gourmands  qui  troqueroient 
volontiers  avec  lui,  et  qui  croiroient 
même  avoir 
échange. 

COUPLETS 

Adressés  par  un  membre  du  Jury 
dégustateur  ( en  exercice  auprès 
de  l’Almanach  des  Gourmands  ) , 
à ses  chers  Confrères  , Le  mardi 
i3  Janvier  1807. 

Air  : J’ai  vu  par  tout  dans  mes  voyages. 

Apôtres  de  la  Gourmandise, 

Joyeux  disciples  de  Cornus  , 

Plaignez  un  Gourmand  que  la  bise 
Depuis  six  jours  retient  perclus  ; 
Enchaîné  , cloué  dans  sa  chambre, 

Par  fièvre  et  migraine  attaqué  , 

Sachez  enfin  que  votre  Membre  , 

Mes  Frères  , est  tout  disloqué. 

Du  Destin  pour  combler  l’outrage  , 
Demain  un  apprenti  docteur 


beaucoup  gagné  dans  cet 
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Par  force  prétend  rendre  hommage 
A mon  talent  dégustateur. 

Son  jnlep  que  Sa! an  emporte  , 

Est , dit-il , un  fruit  de  son  art  ; 

Se  légitimer  de  la  sorte  (1)  , 
Vaut-il  l’honneur  d’être  bâtard  t 

Adieu  donc,  gloire  de  Gancale  , 
Adieu  B al  aines  et  Rougets  (2) , 
Adieu  donc  , trésors  de  la  Halle  , 
Cadet  (3)  vous  forme  mon  palais  ; 


(1)  On  sait  que  tous  les  échantillons  en 
bonne  chère  qui  sont  envoyés  à l’Auteur 
de  V Almanach  des  Gourmands  , pour  être 
soumis  au  Jugement  du  Jury  dégusta- 
teur, portent  le  nom  de  légitimations. 
V oyez  V Almanach  des  Gourmands , seconde 
Année  , deuxième  Edition  , pages  xviij 
et  xx,  etc. 

(2)  Ces  Artistes  fameux  assistoient  dans 
toute  leur  gloire  , et  entourés  de  leurs 
bonnes  œuvres,  à cette  Séance  du  Jury 
dégustateur,  dont  on  sait  que  M.  Rouget 
est  Chancelier  perpétuel  et  Garde  des 
sceaux.  Ce  fut  Tune  des  plus  brillantes  et 
des  plus  mémorables  de  l’année  1807.  Celles 
de  l’hirer  île  1808  le  sont  bien  autrement 
encore;  et  vires  acquirit  eundo  semble  être  la 
devise  de  celte  charmante  réunion  hebdo- 
madaire. 

(3)  M.  Cadet  de  Gassicouft  11e  peut  pas 
dire  comme  Hyppolite  : 

Et  moi  ; fils  inconnu  d’un  si  glorieux  père } 


I 
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Mais,  pénétrant  chaque  convive  , 
Friands  morceaux  , dites  à tous 
Que  ma  souffrance  la  plus  vive 
Est  d’être  loin  d’eux  et  de  vous. 

El  vous  dont  la  «race  piquante 
Eveille  à la  fois  tous  nos  goûts  ; 

Mes  Sœurs  (t)  que  ce  Rocher  qu’on  vante 
S’écroule  gaiment  sous  vos  coups  •, 
Engloulissez  l’huître  gentille , 

Héïas  ! je  ne  me  plaindrai  plus  , 

Si  vous  me  gardez  la  coquille 
Où  l’Amour  niche  ses  élus. 

Par  JVL  Dieulafoy. 


car  il  soutient  avec  honneur  , dans  les 
Sciences  et  dans  les  Lettres  , un  nom  à 
jamais  célèbre.  Aux  vertus  d’un  excellent 
Chimiste  , il  joint  les  Jalen's  d’un  Littéral 
teur  aimable,  et  d’un  très  bon  dégusta- 
teur. 11  est  Pharmacien  de  l’Empereur  f 
et  c’est  là  son  moindre  titre  à nos  hom- 
mages. 

(1)  On  sait  que  des  femmes  aimables  et 
jolies  font  quelquefois  partie  du  Jury  dé- 
gustateur, où  cependant  elles  n’ont  que 
voix  consultative.  Mesdames  Emilie  Con- 
tât, Mézeray  , Desbrosses  , Behnont,  etc. 
ont  daigné  faire  quelquefois  l’ornement  de 
ses  Séances.  La  seconde  assistoil  à celle 
dont  il  est  question  ici , et  sa  présence  11e 
laissoit  aucun  doute  sur  la  sincérité  dos 
regrets  de  M.  Dieulafoy  , dont  elle  em- 
bellit par  son  jeu  l’un  des  plus  jolis  ou- 
vrages ( Défiance  et  Malice  ). 


I ji  Almanach 

On  nous  pardonnera  sans  doute 
d’avoir  admis  cette  Année  un  plus 
grand  nombre  de  Poésies  gourman- 
des , que  dans  les  précédentes,  en 
faveur  du  mérite  des  pièces  dont 
nous  avons  enrichi  cet  article.  On 
n’est  pas  toujours  aussi  heureux  , et 
il  ne  faut  pas  laisser  échapper  les 
bonnes  occasions. 

M.  Dieulafoy,  connu  par  un 
grand  nombre  de  comédies  agréables, 
qu’on  voit:  représenter  souvent  au 
Théâtre  du  V audeville  ( i),  et  qui  n’en 
font  pas  un  des  moindres  charmes, 
n’est  pas  moins  excellent  convive  que 


(1)  Telles  que  le  Moulin  de  Sans-souci, 
les  Quatre  Henry,  le  Mnémoniste  , les 
Pages  du  Duc  de  Vendôme  , le  Fond  du 
Sac  , etc.  etc.  (* *)  -,  pièces  charmantes  , et 
que  l’on  revoit  toujours  avec  un  nouveau 
plaisir.  Il  ioint  aussi  souvent  son  nom  à 
ceux  de  MM.  Barré  , Radet  et  Des  Fon- 
taines , qui  sont  les  vrais  pères  de  ce 
Temple  de  la  gaîté,  de  l’esprit,  du  goût , 
et  de  la  saillie. 

(*)  M.  Gersin  est  de  moitié  avec  M. 
Dieulaloy  , dans  ces  quatre  derniers  ou- 
vrages ; mais  comme  il  a le  malheur  d’ètre 
un  homme  très-sobre,  nous  n’eu  parlons 
ici  que  pour  mémoire. 
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poète  aimable  et  malin.  L’avan- 
tage qu’il  a eu  de  recevoir  le  jour 
dans  la  ville  (i)  où  les  Pâtés  de  foies 
de  canard  prennent  naissance  , l’a  fa- 
miliarisé de  bonne  heure  avec  tous 
les  secrets  de  la  bonne  obère  méridio- 
nale. Il  sait  donc  apprécier-  les  bons 
morceaux  en  profond  connoisseur  5 
et  ce  tact  exercé  le  rend  un  des 
membres  les  plus  recommandables 
du  Jury  dégustateur.  Aussi  son  opi- 
nion y a-t-elle  une  très-grande  in- 
fluence , et  nous  engageons  les  Artis- 
tes qui  attachent  quelqu’importance 
aux  décisions  du  Jury,  de  ne  rien 
négliger  pour  mettre  dans  leurs  in- 
térêts un  magistrat  dont  le  palais  est 
si  délicat  et  si  susceptible. 


(1)  La  ville  de  Toulouse  ne  produisit- 
elle  que  ces  admirables  Pâtés  de  foies  de 
canard  aux  truffes , qui  rivalisent  avec  ceux 
de  foies  d’oies  de  Strasbourg,  elle  liendroit 
une  place  très-éminente  dans  la  Géogra- 
phie gourmande.  Mais  c’est  encore  une  cité 
où  l’on  fait  dans  tous  les  genres  excellente 
chère  , et  dont  presque  tous  les  habitaus 
sont  des  Gourmands  très-éclairés. 
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PE  LA  MOUTARDE  CELTIQUE 
DE  SANTÉ. 

Nous  avons  eu  plus  d'une  fois 
occasion  de  parler  , dans  le  cours  de 
cet  Ouvrage  (i),  de  la  Moutarde  de 
M.  Le  Maoût,  apothicaire  à Saint- 
Urieuc  , d'en  célébrer  les  vertus  , et 
d’en  recommander  l’usage.  Le  Doc- 
teur  Gastaidy  , homme  éternellement 
digne  de  nos  regrets,  et  pour  la  pro- 
fondeur de  son  savoir  dans  toutes  les 
parties  de  l’art  de  guérir,  et  pour  la 
finesse  étonnante  de  ses  organes  dé- 
gustateurs , qui  rendoient  son  palais 
le  meilleur  de  tous  les  juges  , et  par 
l’excellence  de  son  cœur  et  les  agré- 
mens  de  son  esprit  , qui  faisoient 
chérir  et  rechercher  son  commerce  (2), 


(1)  Voye\  V Almanach  des  Gourmands  , se- 
conde Année,  deuxième  édition  , page  yy; 
quatrième  Année  , page  187;  et  cinquième 
Année,  page  33 1. 

(a)  Voyc\  la  Notice  nécrologique  sur  le 
Docteur  Gastaidy  , page  ay3  ùe  la  qua- 
trième Année  dé  l’.'llinaJiach  des  Gour- 
mands : ainsi  que  VEp'ltre  dcdica'.oin  de  la 
cinquième  Année. 
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faisoit  do  celte  Moutarde  un  cas  tout 
particulier  J il  la  préféroit  même  , à 
cause  de  sa  force  et  de  ses  vertus  sti- 
mulantes , à toutes  les  Moutardes 
connues  , quoiqu’elle  soit  bien  moins 
agréable  et  bien  moins  bonne  sous 
tous  les  rapports  cjue  celle  des  Maille- 
A clocque  etdes  Bordin,  qui  passeront 
encore  long  - temps  , et  avec  justice  , 
pour  les  vrais  Héros  de  toutes  les  pré- 
parations sinapiques. 

La  Moutarde  de  M.  Le  Maoût  a 
des  avantages  particuliers  que  nous 
nous  sommes  plu  à reconnoitre  dès 
Je  premier  moment  qu’elle  a été  of- 
ferte à notre  dégustation  ? et  qu’une 
expérience  de  cinq  années  a confir- 
mas dans  toute  leur  étendue.  iNous 
appliquerons  à cette  Moutarde  ce 
que  nous  avons  dit  en  général  des 
sinapismes  (1).  oc  C’est  un  stimu- 
la nt  excellent  pour  solliciter  puissam- 
ment les  organes  de  la  digestion  ,p»our 
augmenter  par  la  légère  irritation 
qu’il  cause  , la  force  de  l’élasticité 
des  fibres  de  l’estomac  , et  pour  attw 


(1)  Voyc\  page  ç3  et  suivante  de  la  se- 
conde A nnée  de  i1  AJ rr.anr.c h des  Gourmands , 
detnjième  édition, 
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rt'r  dans  les  intestins  les  sucs  diges- 
tifs dont  il  augmente  la  vertu.  Cette 
Moutarde  divise  les  matières  grasses, 
et  favorise  la  descente  des  restes  d’a- 
limerss,  en  accélérant  le  mouvement 
péristaltique.  C est  surtout  dans  l’é- 
tat Je  constitution  humide  de  l’at- 
mosphère qu’il  convient  d’en  faire 
usa;-e  , parce  qu'alors  la  fi  lire  est 
lâche  , et  qu’elle  sert  merveilleuse- 
ment à lui  redonner  du  ton  5 et  c’est 
par  cette  môme  raison , qu’elle  con- 
vient aux  vieillards  à cause  de  l’hu- 
midité de  leur  cerveau.  Les  per- 
sonnes d’un  tempérament  froid,  celles 
dont  l’estomac  et  les  intestins  sont 
embarrassés  de  viscosités  , en  éprou- 
veront des  effets  salutaires;  enfin 
cette  Moutarde  e6t  reconnue  pour 
être  lin  puissanr  anti  - scorbutique  , 
dont  les  marins  français  , à i’ins- 
tar  de  ceux  du  Word  , commen- 
cent  à faire  un  grand  usage  , et  avec 
succès  ». 

Tant  de  propriétés  bien  constatées, 
jointes  à d'illustres  suffrages,  pou- 
voient  rassurer  M.Le  Maoi'it,  sur  le 
mérite  de  sa  Moutarde,  et  lui  inspi- 
rer un  juste  orgueil.  Il  n’a  pris  ces 
é’oges  que  comme  des  encourage- 
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mens,  et  il  n'a  cessé  de  travailler  à 
la  perfectionner  , pour  la  rendre  di- 
gne de  plus  en  plus  , et  par  ses 
vertus  diététiques  , et  par  une  mani- 
pulation plus  soignée  (mais  qui  est  en- 
core loin  d’être  parfaite,  surtout  par  le 
peu  d’impalpabilité  de  sa  graine,  pour 
laquelle  il  se  sert  de  mortier  au  lieu 
de  moulin)  , des  personnes  qui  en  ont 
adopté  l’usage. 

Cependant,  tout  mérités  que  soient 
ces  éloges  , ils  ne  doivent  point  nous 
faire  perdre  de  vue  les  excellentes 
Moutardes  de  MM.  Maille  et  Bor- 
din.  Souvenons-nous  que  ces  deux 
illustres  Vinaigriers  - Distillateurs  , 
sont  les  Corneille  et  les  Racine  de  la 
Moutarde  , dont  M.  Le  Maout  n’est 
encore  que  le  Crébillon.  Comparai- 
son qui  , selon  nous , caractérise  avec 
justesse  les  qualités  agrestes,  sau- 
vages, et  profondément  stimulantes 
de  sa  Moutarde,  qui  , comme  les 
Tragédies  de  l’auteur  de  Rhadarniste 
etd’Atrée,  remue  les  organes  plutôt 
qu’elle  ne  les  flatte.  Continuons  donc 
à faire  un  usage  habituel  des  Mou- 
tardes de  MM.  Maille  et  Aclocque 
et  de  M.  Bordin  , qui  doivent  se 
trouver  constamment  en  regard  sur 
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tontes  les  tables  du  premier  ordre. 
Mais  associons  - leur  de  temps  en 
temps  , et  sans  tirer  à conséquence  , 
celle  de  M.  Le  Maoût  ; elle  servira  , 
dans  certaines  occasions,  à stimuler 
notre  appétit,  en  excoriant  légèrement 
notre  palais. 

M.  Le  Maoût  appelle  aujourd’hui 
sa  composition  Moutarde  Celtique, 
dénomination  qu'on  ne  peut  qu’ap- 
prouver, puisqu’elle  en  atteste  l’o- 
rigine. Mais  l’épithète  de  Santé  qu’il 
y ajoute  est  un  plagiat.  M.  Bordm  est 
l’inventeur  de  la  Moutarde  de  Santé 
approuvée  par  l'ancienne  Faculté  de 
Médecine  de  Pa  ris,  et  il  n’est  permis  à 
personne  de  lui  ravir  ce  titre. 

M.  Le  Maoût  a formé  un  entrenot 
de  sa  Moutarde  au  petit  Montrouge  , 
près  Paris  , chez  M.  Garin  , limona- 
dier ] et  chez  M.  Langlois,  épicier  , 
rue  .Neuve-Saint-Roch  à Paris.  Elle 
s’y  débite  aux  prix  de  i fr.  80  o.  le 
pot  de  demi  litre  , et  de  1 fr.  10  cent, 
le  pot  d’un  quart  de  litre.  Il  y en  a 
des  entrepôts  dans  presque  toutes  les 
villes  gourmandes  de  lu  .Normandie 
et  de  la  Bretagne, 
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DU  PASTILLAGE. 

Le  Pastillage  est  une  des  branches 
les  plus  importantes  de  l’art  dti  Con- 
fiseur, et  même  celle  par  laquelle 
cette  profession  se  rattache  le  plus 
intimement  aux  Beaux- Arts,  puis- 
qu’un bon  Pastilleuf  doit  savoir  par- 
faitement bien  dessiner  et  rhodeler, 
et  n être  point  étranger  aux  élémens 
de  l’art  de  peindre  , ou  tout  au  moins 
de  colorier.  C’est  cetté  nécessité  qui 
fait  que  très-peü  de  confiseurs  con* 
noissent  celte  partie  de  leur  état  $ il 
s’en  est  formé  une  profession  séparée  , 
connue  à Pa  ris  sous  le  nom  de  PastiU 
leurs  , et  c’est  de  leurs  mains  que 
sortent  tous  les  objets  de  décoration, 
et  même  toutesles  espècesde  bonbons 
figurés  qu’on  admire,  au  Jour  de  l’an} 
dans  les  boutiques. 

Il  eût  été  impossible  qu’un  Confi- 
seur se  livrât  à Cette  partie  de  son 
art , qui  non-seulement  exige  une 
éducation  libérale  , et  telle  qu’on  ne 
la  reçoit  guère  dans  les  ateliers  de 
leurs  boutiques,  mais  dont  l’exercice 
réclame  un  homme  tout  entier.  Or  , 
le  confiseur  , obi igé  au  travail  de  la 
bassine  , des  confitures  , des  sirops  ? 
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des  sucres  de  toutes  espèces , des 
pâtes , des  fruits  glacés  et  candis  , des 
bonbons,  du  chocolat,  etc.  etc.  , n’a 
pas  un  moment  à consacrer  à d'autres 
travaux.  Il  est  donc  forcé  d’avoir  chez 
lui  des  ouvriers  uniquement  occupés 
du  Pastillage  , ou  plutôt  de  recourir 
aux  Pastilleurs , qui  lui  apportent 
leurs  ouvrages  tout  faits,  et  qu’il  n’a 
plus  qu’à  garnir. 

Mais  la  plupart  de  ces  Pastilleurs/ 
on  doit  l’avouer,  sont  plutôt  des  ma- 
chines que  de  véritables  artistes.  Ils  ne 
travaillent  qu’avec  des  moules  qu’ils 
ont  fait  graver  , ou  qu’avec  des  em- 
porte-pièces  ; et  n’ayant  qu’une  con- 
noissance  très-superficielle  du  dessin, 
ils  ne  suivent  qu’une  routine  aveugle, 
ne  créent  et  n’iinaginent  rien  , et  font 
chaque  année  ce  qu’ils  ont  fait  l’an- 
née précédente.  Les  graveurs  qu’ils 
emploient,  la  plupart  sans  goût,  sans 
imagination  , ne  varient  ni  les  for- 
mes ni  les  creux  de  leurs  modèles  ; 
ce  sont  toujours  les  mêmes  contours, 
les  mêmes  profils,  les  mêmes  figures , 
les  mêmes  animaux,  les  mêmes  frises , 
les  mêmes  colonnes  , et  Part  ne  fait 
par  conséquent  aucun  progrès. 

Le  Pastillage  cependant  embrasse 

une 
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une  foule  d’objets  qui  doivent  plaire 
par  leur  variété,  autant  que  par  leurs 
formes  agréables  et  pittoresques* 
Non-seulement  il  enfante  toute  es- 
pèce de  figures,  bonbons  , bonbon- 
nières, bonbons  à liqueur  , à marme- 
lades , petits  fruits  et  légumes,  ani- 
maux , petits  saints,  surprises  , cor- 
beilles de  mariage  , etc.  mais  on 
lui  doit  aussi  les  surprises  en  carton- 
nage , les  groupes  de  figures  allégo- 
riques, les  pièces  montées  d’archi- 
tecture , les  paysages  , points  de  vue 
de  campagne  , les  plateaux  de  des- 
sert, les  ornemens  de  pâtisserie  ; en- 
fin , tout  ce  qui  tient  à la  décora- 
tion de  la  table  dans  tous  les  genres, 
ce  qui  est  d’un  détail  immense.  Un 
bon  Paslilleur  doit  être  tout  à la  fois 
dessinateur  , graveur  en  bois,  sculp- 
teur en  ronde-bosse  comme  en  bas- 
relief  5 car  s'il  est  obligé  d’avoir  re- 
cours à d’autres  artistes  pour  son 
travail , il  ne  pourra  jamais  s’élever  à 
la  hauteur  de  son  art.  Enfin  il  faut 
qu’il  manie  la  pâte,  comme  les  Pajou, 
les  Houdon  , les  Moitte  et  les  Ju- 
lien manient  le  marbre  , et  cela  n’est 
pas  facile  à rencontrer. 

C*me  Partie,  16 
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,11  existe  cependant,  rue  Sainte- 
Marguerite  , n9.  3i  , faubourg  Saint- 
Germain  , un  Pastilleur  qui  réunit 
toutes  ces  qualités.  Il  fait  lui-mème 
ses  dessins  , ses  moules  et  ses  figures  } 
il  les  habille  , les  anime  , en  un  mot , 
n’a  recours  à personne  pour  créer  les 
produits  de  son  art  j en  sorte  que  les 
nombreux  ouvriers  qui  composent  son 
atelier,  travaillent  seulement  sous  sa 
direction.  Cet  artiste  à qui  il  11e  man- 
que que  d’être  plus  connu  pour  jouir 
d’une  grande  vogue  , a chez  lui  un 
assortiment  complet , et  dans  tous 
lçs  genres,  de  ce  que  le  Pastillage 
offre  de  plus  pittoresque  , de  plus 
ingénieux  et  de  plus  recherché.  Tou- 
tes ses  figures,  tousses  animaux  même 
sont  pleins  desprit,  et  l’image  fi- 
dèle de  1 a Nature  j ses  surprises  sont 
fort  agréables  , il  y en  a même  de 
fort  gaies.  Tous  ses  articles  en  dé- 
coration sont  pleins  de  goût,  et  il 
bâtit  des  palais  magnifiques  à peu 
de  Irais  $ il  exécute  même  des  por- 
traits de  la  plus  parfaite  ressemblance. 
La  pâte  qu’il  emploie  11e  craint  ni 
l’humidité,  ni  les  insectes,  elle  a pres- 
que la  dureté  du  marbre  , comme  elle 
eu  a l’éclat  jet  elle  imite  très- bien  le 


des  Gourmands.  1 83 

biscuit  de  Sèvres,  dont  elle  n'a  ni  la 
cherté,  ni  la  fragilité. 

Nous  engageons  les  confiseurs  , les 
décorateurs  , les  officiers  de  maisons, 
enfin  tous  les  donneurs  d’étrennes  , 
et  tous  les  ordonnateurs  de  fêtes 
gourmandes  et  friandes  à se  pourvoir 
dans  cette  fabrique  } et  nous  invitons 
les  amateurs  à la  visiter  comme  l’ate- 
lier de  Paris  le  plus  complet  et  le 
mieux  monté  dans  ce  genre. 

Cet  habile  Pastilleur  est  Parmesan. 
II  s’appelle  M.  Jarrin  , et  demeure  , 
comme  nous  l’avons  déjà  dit,  n°.  3s, 
rue  Sainte  - Marguerite  , faubourg 
Saint-Germain. 

• . . * 

DES  COULIS. 

On  s’occupe  à Paris  beaucoup  plus 
de  ce  qui  se  passe  dans  les  coulisses, 
que  de  la  manière  dont  se  font  les 
Coulis, et  il  s’y  trouve  bien  plus  d’a*- 
mateurs  des  unes  que  des  autres.  Les 
Coulis  sont  cependant  une  branche 
très-importante  de  la  haute  cuisine  , 
car  ils  entrent  dans  la  plupart  des  ra- 
goûts sa  vans  et  de  première  classe. 

Un  Coulis  est  , comme  l’on  sait, 
un  jus  passé  à l étamine,  dont  on  sè 
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sert  pour  lier  les  sauces  des  ragoûts  , 
et  leur  donner  plus  de  consistance  et 
de  saveur.  Ce  Coulis  est  tantôt  blanc  , 
tantôt  roux  5 il  se  compose  tantôt  de 
viandes,  tantôt  de  gibier,  tantôt  de 
poisson  , tantôt  de  légumes  , et  prend 
en  général  le  nom  de  la  couleur,  ou 
celui  du  principejqui  y domine  : quel- 
quefois on  l’appelle  simplement  un 
blond  de  veau,  et  sous  cette  dénomi- 
nation, les  pâtissiers  en  font  un  grand 
usage  dans  leurs  pâtés  froids.  C’est , 
par  exemple,  à leurs  excellens  blonds 
de  veau  , que  les  pâtés  de  jambon  de 
JM.  Le  Sage  , et  deM.  Le  Blanc,  son 
digne  successeur,  rue  de  la  Harpe, 
doivent  en  partie  leur  supériorité  sur 
tous  les  autres  pâtés  de  jambon  qui 
se  fabriquent  en  ce  bas  monde. 

Les  Coulis  sont  très  - difficiles  à 
bien  faire  , et  réclament  d’autant  plus 
toute  l’attention  d’un  grand  artiste  , 
que , servant  à nourrir  les  ragoûts,  et 
à leur  donner  en  définitif  le  goût, 
leur  sort  est  entre  lesmains  du  Coulis, 
qui  peut  déshonorer  en  un  instant 
l’entrée  la  plus  savante. 

1 es  Coulis  sont  en  général  des 
assaisonnemens  fort  nourrissans  , et 
très-écliauffans.  Ils  présentent,  sous 
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un  petit  volume  , la  substance  la  plus 
pure  et  la  plus  succulente  du  corps 
dont  ils  sont  tirés,  et  dont  ils  offrent 
par  conséquent  l’extrait.  Quelques 
estomacs  foi  blés  digèrent  difficile- 
ment les  Coulis,  parce  que  ce  sont 
des  sucs  trop  rapprochés  : ce  qui  le 
démontre  clairement , c’est  qu’on  en 
facilite  la  digestion , en  buvant  beau- 
coup d’eau  , dont  la  propriété  est 
d’étendre  et  de  dissoudre  tous  les 
corps  auxquels  elle  sert  de  menstrue. 

On  introduit  les  Coulis,  non-seu- 
lement dans  les  entrées,  dans  les 
braises  , dans  les  entremets  , mais 
souvent  même  dans  les  potages.  Un 
potage  au  riz  au  Coulis  de  navets, 
est  une  fort  bonne  chose  ; mais  rien 
n’égale  un  potage  au  Coulis  d’écre- 
visses. Lorsqu’il  est  bien  fait  , c’est 
le  Paradis  sur  la  Terre.  Nous  croyons 
donc  faire  plaisir  à nos  Lecteurs  en 
leur  en  donnant  ici  la  recette. 

Vous  choisirez  une  trentaine  d’é- 
crevisses moyennes , et  après  les  avoir 
lavées  dans  plusieurs  eaux,  vous  les 
ferez  cuire  à l’eau.  Vous  les  épluchez 
ensuite  , en  mettant  les  écailles  à 
part , que  vous  pilez  dans  un  mor- 
tier avec  douze  amandes  douces  et 

iG. 
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les  écrevisses.  Prenez  ensuite  une 
livre  et  demie  de  rouelle  de  veau  , 
et  un  morceau  de  jambon  5 coupez- 
les  par  tranches,  avec  un  oignon  , et 
ajoutez  quelques  tranches  de  carottes 
et  de  panais.  Quand  tout  est  attaché 
comme  un  jus  de  veau  , ajoutez  du 
lard  fond  u et  un  peu  de  farine  ; faites- 
lui  faire  quelques  tours  en  remuant 
toujours.  Mouillez  le  tout  d’un  bon 
bouillon;  ajoutez  sel  , poivre , doux 
de  girofle  , basiiic  , persil  , ciboules  , 
champignons  , truffes  , croûtes  de 
pain  , et  faites  mitonner.  Ensuite 
ôtez  ie  veau  , délayez  ce  qui  est 
dans  le  mortier  avec  le  jus  , et  passez 
le  tout  à l’étamine. 

Telle  est , d’après  nos  meilleurs  dis- 
pensaires , la  i;ecetle  du  Coulis  d’é- 
crevisses au  gras.  Pour  1e  laire  au 
maigre,  on  substitue  du  beurre  au 
lard  fondu,  on  fait  un  demi  roux, 
l’on  mouille  le  tout  avec  de  bon  bouil- 
lon de  poisson,  et  pour  le  reste  on 
procède  comme  ci-dessus.  Mais  011 
sent  bien  qu’un  Coulis  au  gras  doit 
toujours  être  meilleur  et  plus  suc- 
culent qu’un  Coulis  maigre. 

O11  rend  délicieux  tous  les  pota- 
ges, soit  au  riz,  soit  aux  pâtes,  soit 
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même  aux  croûtons,  lorsqu’on  y> 

introduit  ce  Coulis  d’écrevisses. 

» 

On  s’en  sert  aussi  pour  finir  divers 
ragoûts  et  pâtés  chauds  5 on  le  fait 
même  entrer  dans  quelques  entre- 
mets potagers,  tels  que  cardes , choux- 
fleurs  , etc.  Il  en  est  de  ce  Coulis  , 
comme  du  grec  , avec  lui  on  ne  peut 
gâter  rien. 

On  fait  d’autres  Coulis  moins  re- 
cherchés , ef  dont  les  tranches  de 
bœuf  et  de  jambon,  et  les  rouelles 
de  veau  , forment  presque  toujours  la 
base.  On  varie  les  assaisonnement 
selon  l’emploi  qu’on  en  veut  faire. 
L’essentiel  est  de  bien  faire  atta- 
cher , réduire  , et  dégraisser  : tel 
est  en  trois  mots  le  secret  de  toutes 
les  espèces  de  Coulis  5 comme,  selon 
Figaro  , recevoir  , prendre  et  de- 
mander , est  aussi  en  trois  mots  le 
secret  de  l’art  du  Courtisan. 

Le  Coulis  est  aux  ragoûts  , ce 
qu’est  la  physionomie  à l’homme. 
C'est  lui  qui  leur  donne  l’esprit,  la 
couleur  et  la  vie.  Sans  un  bon  Cou- 
lis , une  entrée  ne  ressemble  à rien  , 
parce  qu’elle  ressemble  à tout.  Ou 
peut  dire  encore  qu'il  est  aux  dit- 
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férens  mets  , ce  qu’est  le  style  aux 
ouvrages.  L’immortel  Despréaux  a 
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Sans  le  style  , en  un  mnt , l’auteur  le  plus  divin 
Est  toujours,  quoi  qu'il  fasse  , un  méchant  écrivain. 

Il  en  est  de  même  des  Coulis.  Il 
est  donc  de  la  dernière  importance 
que  les  cuisiniers  donnent  à cette 
partie  de  leur  art , l’attention  la  plus 
sérieuse  $ leur  existence  et  leur  gloire 
en  dépendent. 


DES  GROSEILLES  DE  M.  MOINOT, 
DE  BAR-LE-DUC. 


Il  paroît  qu’une  louable  et  sainte 
émulation  s’est  emparée  des  confiseurs 
de  Bar-le-Duc.  Nous  en  jugeons  au 
moins  par  l’empressement  avec  lequel 
ils  soumettent  au  jugement  de  notre 
Jury  dégustateur  les  produits  de  leur 
fabrique , et  par  la  haute  opinion 
qu’il6  paroissent  attacher  à son  suf- 
frage. ün  peut  se  rappeler  ce  que 
nous  avons  dit  dans  notre  quatrième 
Année  (i),  de  cette  aimable  confi- 


(1)  Voyeç  la  quatrième  Année  de  V Al- 
manach des  Gourmands , page  îoq  , article 
intitulé  des  Groseilles  de  Bar. 
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ture,  connue  dans  toutes  les  parties 
du  monde  friand  , sous  le  nom  de 
Groseilles  de  Bar  ; -que  l’on  contrefait 
par  tout , et  que  l’on  ne  fait  bien  que 
dans  la  capitale  de  cet  ancien  Duché. 
On  peut  se  rappeler  aussi  les  justes 
éloges  que  nous  avons  donnés  à M. 
Fatalot  j et  quoique  ce  fabricant,  ou- 
bli an  t que  l’Almanach  des  Gourmands 
étant  un  livre  annuel , les  Légitima- 
tions doivent  l’être  aussi , ne  nous  ait 
plus  donné,  depuis  ce  temps- là,  de 
ses  nouvelles  (i),nous  11e chanterons 
point  sur  son  compte  la  palinodie. 
Nous  aimons  donc  à croire  que  ses 
confitures  sont  toujours  excellentes, 
et  qu’il  tient  encore  le  premier  rang 
dans  sa  partie  5 mais  nous  n’oserions 
en  répondre. 


(1)  Ceci  n’est  point  une  plaisanterie, 
et  l’usage  que  nous  faisons  de  tout  ce  qui 
nous  parvient,  prouve  assez  qu'un  vil  inté- 
rêt n’a  point  dicté  cette  réflexion.  Mais  nous 
ne  pouvons  répondre  que  des  choses  que 
nous  avons  dégustées  ( quand  nous  disons 
nous,  cela  doit  s’entendre  du  Jury).  Or, 
il  arrive  qu’un  fabricant , afin  de  s’accré- 
diter, nous  envoie  ce  qu’il  a île  meilleur. 
Une  fois  sa  réputation  faite , il  se  néglige, 
et  de-là  , les  plaintes  multipliées  que  les 
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Quoi  qu’il  en  soit  , un  autre  fa- 
bricant , M.  Moinot,  épicier  à Bar- 
Je-Duc  y se  met  sur  les  rangs  pour 
briguer  les  suffrages  du  Jury  dégus- 
tateur $ et  il  en  espère,  ajoute-t-il 
très-obligeamment  , un  Rapport  qui 
étendra  sa  réputation  aussi  loin  que 
le  dé  iicieux  Almanach  , ce  sont  ses 
propres  termes  5 ce  qui  prouve  que 
M.  Moinot  connoît  aussi  bien  l’art 
de  dire  des  douceurs,  que  celui  d’en 
faire. 

Mais  noire  Jury  est  impassible, 
ainsi  que  doit  être  tout  Gourmand 
chargé  de  prononcer  , d’après  une 
dégustation  bien  raisonnée  , sévère  , 
et  profonde  , sur  le  mérite  d’un  pâté 
ou  d’un  pot  de  confùures  , ou  de 
toute  autre  production  alimentaire. 


consommateurs  nous  font  parvenir  sans 
cesse.  Il  est  donc  absolument  nécessaire 
que  les  fabricans  de  tous  les  objets  des- 
tinés au  palais  de  l’homme  , qui  veulent 
être  annoncés  et  préconisés  dans  V Al- 
manach des  Gourmands , le  mettent,  chaque 
année , à portée  de  juger  de  leurs  progrès. 
Autrement,  il  nous  devient  impossible  de 
garantir  pendant  plus  de  douze  mois  les 
divers  produits  de  leur  industrie. 

N.  B.  Cette  Note  est  très-impottante. 
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Il  a donc  mis  de  côté  le  billet  flatteur 
de  M.  Moinot , pour  ne  s’occuper 
que  cîe  ses  confitures  5 il  les  a trouvées 
bien  fabriquées  , mais  point  assez 
parfumées  en  fruit,  surtout  les  rou- 
tes, qui  sentent  plus  le  sucre  que  la 
Groseille.  Les  blanches  sont  beau- 
coup meilleures  , et  d’une  acidité 
bien  plus  agréable.  Nous  avons  sou- 
vent eu  occasion  de  faire  la  même  re- 
marque , en  dégustant  des  Groseilles 
de  Bar,  ce  qui  nous  a prouvé  que 
cela  dépendoit  du  fruit.  Nous  pen- 
sons donc  que  les  confiseurs  de  cette 
ville  ne  devroient  jamais  employer 
que  des  Groseilles  blanches.  Leur 
commerce  et  leur  réputation  y ga- 
gneroient. 

Nous  leur  recommandons  aussi  de 
changer  leur  emballage , qui  est  on  ne 
peut  pas  plus  défectueux.  Ils  se  con- 
tentent de  couvrir  leurs  petits  pots 
de  verre,  d'un  simple  papier  replié 
en  dessous  , en  sorte  que,  dès  qu’on 
renverse  la  caisse,  ce  qui  arrive  mille 
fois  pour  une  aux  Messageries  , où 
l’on  n’a  guère  plus  d’égard  pour  les 
ballots  que  pour  les  voyageurs , la 
confiture  coule  , le  sirop  se  perd  , le 
fruit  reste  à sec  , et  le  foin  pénètre 
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dans  le  petit  pot.  C’est  ce  que  nous 
avons  vu  dans  toutes  les  caisses  de 
Bar  , à leur  ouverture  5 en  sorte  que 
les  Groseilles  restées  presqu’à  sec  , 
candissent  ou  moisissent  en  très-peu 
de  temps.  Pourquoi  11e  pas  les  mettre 
dans  des  pots  de  faïence  , ou  tout 
au  moins  ne  pas  les  couvrir  avec  un 
parchemin  bien  ficelé? 

M.  Moinot,  a formé  à Paris  (chez 
M.  La  Guerre,  quai  des  Augustins  , 
n°.  19),  un  entrepôt  de  ses  Gro- 
vseilles  , et  l’on  y en  trouvera  toute 
l’année  , au  prix  de  7 fr.  5o  cent,  la 
caisse  de  six  pots  , dont  trois  sont 
des  Groseilles  rouges  . et  trois  des 
Groseilles  blanches.  Cela  fait  donc 
sous  le  pot,  qui  ne  renferme  pas 
deux  onces  de  confitures,  tandis  que 
la  meilleure  marmelade  d'abricots 
11e  coûte  que  36  sous  le  pot  d'une 
livre  , dans  la  rue  des  Lombards.  Ce 
calcul  prouve  que  les  Groseilles  de 
Ba  r sont  énormément  chères  5 011  en 
a bien  vite  mangé  une  caisse  dans  un 
dessert  un  peu  nombreux  , et  toutes 
délicieuses  qu'elles  sont , il  faut  con- 
venir que  c’est  beaucoup  payer  une 
assiertt  de  conlil  ures,  que  de  la  payer 
u-p-:  !r  nçs  cinquante  centimes. 
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DU  MEILLEUR  MORCEAU  DE 
CHAQUE  ANIMAL. 

C’est  une  -vérité  reconnue  depuis 
long-temps  par  tous  les  bons  phy- 
siologistes , que  la  partie  du  corps 
à laquelle  les  hommes  et  les  animaux 
donnent  un  plus  fréquent  exercice  , 
est  toujours  celle  qui  prend  le  plus  de 
force  , de  nourriture  , de  vigueur  et 
d’embonpoint.  Ainsi , le  chasseur  et 
l’observateur  se  distingueront  par  des 
yeux  perçans  ; le  juge  , par  une  ouïe 
Une  5 l’orateur , l’acteur  et  le  chan- 
teur, par  une  voix  forte  et  éclatante; 
le  grand  piéton  et  le  coureur  , par 
des  jambes  à toute  épreuve  ; l'écri- 
vain , le  peintre  , et  la  plupart  des 
artisans  , par  une  grande  souplesse 
dans  les  doigts  ; le  dégustateur,  par 
une  profonde  susceptibilité  dans  l’or- 
gane du  goût;  le  Gourmand,  par 
un  estomac  inaltérable  ; l’homme  de 
peine,  par  une  grande  vigueur  dans 
l’épine  dorsale  ; le  danseur  , par  des 
jarrets  infatigables  5 le  Courtisan,  par 
une  souplesse  de  reins  toujours  re- 
naissante, etc.  etc.  Bien  entendu  ce- 
pendant que?  si  l’on  doit  exercer  fré- 
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queinment  tous  ces  organes , l’on  nVn 
abusera  jamais  , car  alors  on  détrui- 
roit  leur  souplesse  , au  lieu  d’ajouter 
à leur  force. 

Par  une  conséquence  naturelle  de 
ces  faits,  on  afloiblit  singulièrement , 
et  l’on  finit  pour  ainsi  dire  par  perdre 
tout  à fait  l’usage  des  membres  et 
des  organes  que  l’on  n’exerce  point. 
Ainsi  l’homme  opulent  qui  ne  sort 
jamais  qu’en  voiture  , perd  telle- 
ment l’usage  de  ses  jambes  , que  la 
course  la  plus  légère  devient  bien- 
tôt pour  lui  une  fatigue  insuppor- 
table ; l’homme  silencieux  perd 
l’éclat  de  sa  voix  5 l'ouie  de  celui 
qui  vit  dans  une  obscure  et  trop  pai- 
sible retraite,  se  durcit  et  s’ossifie; 
celui  qui  s’est  condamné  à une  oisi- 
veté absolue  , perd  en  quelque  sorte 
l’usage  de  ses  mains  ; le  plus  léger 
fardeau  devient  un  poids  énorme 
pour  quiconque  ne  porte  jamais  le 
moindre  paquet  ; les  organes  de  la 
génération  finissoient  par  devenir 
à rien , chez  le  trapiste  ou  le  char- 
treux , sévères  observateurs  de  la 
continence  ; l’habitude  de  vivre  dans 
les  ténèbres  , ôte  aux  yeux  leur  pers- 
picacité ; l’excès  de  spbriété  paralyse 
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l’organe  du  goût  ; et  les  reins  de 
l’homme  orgueilleux , fier  et  in- 
domptable , finissent  par  perdre  leur 
ressort,  etc,  etc. 

Il  en  est  de  meme  chez  les  ani- 
maux •,  leurs  habitudes  déterminent 
la  force  de  leurs  organes;  les  jambes 
chez  les  quadrupèdes  , le  larynx  chez 
les  oiseaux  , les  muscles  de  la  mâ- 
choire chez  les  bêtes  carnassières  , le 
bec  chez  les  oiseaux  de  proie  et  chez 
granivores,  etc.  acquièrent  d’autant 
plus  de  vigueur, qu’ilsen font  un  plus 
fréquent  usage.  L’état  de  domesticité, 
en  changeant  leurs  mœurs  , peut  seul 
démentir  ces  principes,  invariables 
dans  l’état  de  nature. 

Il  en  est  de  même  des  végétaux  : 
l’in  du  strie  humaine  en  a sn  tirer  un 
grand  parti , en  dirigeant  leurs  sucs 
nourriciers  vers  les  parties  qui  inté- 
ressent le  plus  notre  sensualité;  et 
c’est  ainsi  qu’on  a obtenu  des  légumes 
ou  des  fruits  dont  la  saveur  et  la  gros- 
seur flattent  le  palais  , et  étonnent  la 
vue.  Telles  sont  les  Pommes  de  Tres- 
sancourt  et  de  Chilly  , dont  il  a été 
parlé  dans  cet  Ouvrage  (i),  etc.  etc. 


(i)  Voyeç  p.  290  de  la  quatrième  Année, 
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C’est  de  l’observation  constante  de 
ces  faits , que  les  Gourmands  ont 
tiré  des  inductions  , dont  les  résul- 
tats s’appliquent  aux  progrès  de  l’art 
alimentaire.  Ils  ont  remarqué  que, 
non -seulement  les  membres  et  les 
organes  dont  les  Animaux  faisoient 
un  plus  fréquent  usage , avoient  plus 
de  force  et  de  vigueur  que  les  autres, 
mais  même  qu’ils  étoient  d’un  goût 
bien  plus  fin,  bien  plus  savoureux  , 
bien  plus  digne  enfin  de  ces  palais 
dégustateurs  dont  le  Ciel  a doué  ses 
élus. 

Il  n’appartient  pas  au  vulgaire 
d’apprécier,  ni  même  de  connoitre 
ces  différences  , et  peut-être  traitera- 
t-il  de  vision  tout  ce  que  nous  disons 
ici  sur  ce  sujet.  Mais  ces  êtres  émi- 
nemment intellectuels  , dont  l’âme  ré- 
side dans  le  palais  , dont  les  papilles 
qui  le  tapissent  sont  pourvues  d’une 
exquise  sensibilité  , et  qui  devinent , 
par  la  simple  dégustation  , l’âge  , les 
mœurs  et  les  habitudes  de  tous  les 
animaux  qui  servent  à la  nourriture 


et  page  338  de  la  cinquième  Année  de 
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de  l’homme,  comprendront  parfaite- 
ment ce  Chapitre  , et  nous  sauront 
même  quelque  gré  d’avoir  dévoilé  les 
premiers  ces  vérités  augustes. 

La  pratique  vient  ici  à l’appui  de 
la  théorie.  Il  est  prouvé  que  la  cuisse 
sur  laquelle  une  volaille  se  repose  le 
plus  souvent  , et  qui  porte  par  con- 
séquent tout  le  poids  de  son  corps, 
acquiert  plus  de  graisse,  de  finesse 
et  de  saveur.  Nous  en  dirons  de 
même  du  côté  sur  lequel  un  bœuf, 
un  veau,  un  mouton  , un  porc,  se 
couchent  de  préférence,  etc.  etc.  Il 
est  facile  de  faire  l’application  de  ces 
principes  aux  mœurs  de  tous  les  ani- 
maux sauvages  et  domestiques  , et 
dès  lors  on  ne  sera  plus  en  peine,  pour 
servir  et  pour  manger  à table,  le 
meilleur  Morceau  de  chacun  d’eux. 

Ces  vérités  germoient  depuis  long- 
temps dans  notre  sein  , et  commen- 
çoient  même  à fermenter  dans  notre 
tête  , sans  que  nous  pussions  bien 
nous  en  rendre  compte  , lorsqu’une 
conversation  avec  le  Gourmand  , 
plein  de  science  et  d’aménité  , que 
nous  avons  proposé  dans  cet  Ouvrage 
pour  modèle  aux  Amphitryons  ru- 
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raux  (1)  , et  qui  est  l’un  des  plus 
dignes  membres  de  l’illustre  Société 
des  Mercredis  , a été  pour  nous  un 
trait  de  lumière.  Il  a levé  tout  à coup 
le  voile  qui  couvroit  encore  à nos 
yeux  ces  grands  mystères , et  nous 
lui  devons  l’avantage  de  les  avoir 
médités  : nous  croyons  donc  devoir 
lui  faire  hommage  de  ces  premiers 
aperçus  , que  nous  ne  donnons  que 
comme  un  simple  essai  de  Métaphy- 
sique etde  Physiologie  Gourmandes , 
et  sur  lesquels  nous  reviendrons  dans 
une  prochaine  Année,  si  nos  obser- 
vations nous  procurent  , sur  cette, 
importante  matière  , de  nouveaux 
résultats. 

DF.  LA  PLISSURE  DU  LINGE 
D E TABLE. 

Ce  seroit  une  grande  erreur  de 
croire  que,  dans  les  premières  am 
nées  du  siècle  de  Louis  XIV  , l’art 
de  la  table  étoit  encote  dans  son 
enfance.  Il  nous  seroit  facile  , au 


(1)  Voyei  la  page  121  de  la  quatrième 
Année  de  V Almanach  des  Gourmands: 
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contraire,  de  prouver  que  certains 
accessoires  de  la  bonne  chère  étoient, 
dès  cette  époque  , poussés  à un 
degré  de  recherche  et  de  magnifi- 
cence y dont  il  seroit  difficile  de  sa 
former  aujourd’hui  une  juste  idée. 
Non-seulement  on  servoit  avec  pro- 
fusion , non-seulement  on  avoit  ima- 
giné une  foule  de  mets  recherchés  , 
qui  faisoien.t  déjà  de  la  cuisine  fran- 
çaise un  art  vraiment  national  , et 
la  première  cuisine  de  l’Europe  y 
mais  le  luxe  de  la  parure  de  la  labié 
et  celui  des  desserts  étoient  portés 
à un  point  de  magnificence  qui  n’a 
fait  qu’aller  toujours  en  décroissant 
depuis  iyié  jusqu’à  nos  jours. 

Nous  convenons  que  , dans  quel- 
ques-unes de  ces  parties,  ce  luxe  avoit 
quelque  chose  de  minutieux  et  même 
de  puéril  5 qu’il  consommoit.  beau- 
coup de  temps  en  pure  perte,  et  qu’il 
n’ajoutoit  en  dernier  résultat  aucun 
avantage  réel  à la  ,bonnc  chère  : mais 
il  attestoit  au  moins  tonie  l’aitention 
que  nos  bons  aïeux  donnoient  aux 
apprêts  de  leurs  festins  ; et  comme 
monument  historique  , il  n’est  pas 
inutile  d’en  rappeler  le  souvenir  , et 
d’en  retracer  quelqu’image. 
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Par  exemple,  qui  croiroit  que  la 
Plissure  des  Serviettes  à table  , fut, 
à cette  époque , c’est-à-dire  , vers 
1662,  l’objet  d’un  travail  très-long,  et 
qu'elle  fut  soumise  aux  lois  d'un 
dessin  régulier  , varié , et  très-sin- 
gulier dans  tous  ses  rapports?  Nous 
qui  posons  nos  serviettes  sur  la  table 
dans  le  même  état  que  nous  les  rece- 
vons des  mains  de  nos  repasseuses  , 
nous  aurions  peine  à nous  persuader, 
qu’alors  dans  les  repas  de  cérémonie  , 
chaque  serviette  étoit  l’image  d’un  oi- 
seau , d’un  quadrupède,  d’une  espèce 
de  victuaille  , ou  l’emblème  de  tout 
autre  objet  non  moins  singulier.  Rien 
n’est  cependant  plus  vrai  5 et  l’on  a 
imprimé  un  gros  livre  tout  exprès 
pour  nous  apprendre  cet  art , et  pour 
nous  en  transmettre  les  préceptes 
dans  le  plus  grand  détail. 

Nous  y apprenons  la  manière  de 
friser  et  de  bâtonnerXes  serviettes,  et 
comment  il  faut  faire  pour  les  plier 
en  forme  de  coquille  simple  ou  dou- 
ble , en  forme  de  melon  , de  coq  9 
de  poule  avec  ses  poussins  , en  forme 
de  pigeon  qui  couve  dans  un  panier  , 
de  perdrix  , de  faisan  ; comment  on, 
leur  fait  figurer  deux  chapons  dans 
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un  pâté  , un  lièvre  , deux  lapins  , 
un  cochon  de  lait  , un  chien  avec 
son  collier  , un  brochet , une  carpe  , 
un  turbot  . une  mitre  , un  poulet 
dinde  , une  tortue  5 enfin  , pour  cou- 
ronner l’œuvre  , comment  on  les  mé- 
tamorphose en  croix  de  Lorraine  , 
ou  en  croix  du  Saint-Esprit. 

Tous  ces  procédés  sont  vraiment 
curieux  •,  et  si  cet  Almanach  n’étoit 
point  dès  sa  naissance  consacré  aux 
choses  utiles  de  préférence  aux  cho- 
ses singulières  et  de  pur  agrément, 
nous  serions  entrés  dans  le  détail  de 
toutes  ces  métamorphoses.  Cepen- 
dant, afin  d’en  donner  quelqu’idée  , 
et  de  mettre  quelques-uns  de  ceux 
de  nos  Lecteurs  qui  auront  du  temps 
de  reste , en  état  d’exécuter  un  de 
ces  chefs  - d’œuvre  de  patience  et 
d’adresse,  nous  allons  transcrire  une 
de  ces  méthodes  de  Plissure , et  nous 
donnerons  la  préférence  à celle  qui 
représente  deux  chapons  dans  un 
pâté  , comme  une  des  plus  appétis- 
santes et  des  plus  singulières. 

Vous  commencez  par  plier  votre 
serviette  en  trois,  de  sa  largeur  5 bd- 
tonncz-la  , de  sa  longueur,  et  la  fri- 
sez. Ouvrez-la  des  deux  côtés  près 
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des  raies.  Mettez  un  pain  long 
sous  chaque  raie  , et  formez  , des 
bords  de  la  serviette  , comme  un  gros 
bord  de  pâté  , par-dessus  lequel  vous 
ferez  passer  les  têtes  et  les  queues  de 
vos  chapons. 

L’A  uteur  ajoute  que  l’on  peut  pra- 
tiquer la  même  chose  à l’égard  de 
toutes  sortes  d’oiseaux  , et  en  telle 
quantité  que  l’on  voudra,  en  pliant 
la  serviette  auta,nt  de  fois  que  l’on 
voudra  faire  de  figures,  ce  qui  ne 
laisse  pas  que  d’être  infiniment  gra- 
cieux. 

Mais  il  est  essentiel,  pour  prati- 
quer toutes  ces  belles  choses,  de 
savoir  comment  on  hâtonne  et  l’on 
frise  une  serviette  *,  et  comme  ces 
principes  généraux , dont  on  peut 
faire  l’application  à un  grand  nombre 
de  cas  , sont  la  base  fondamentale  du 
grand  art  de  la  Plissure,  nous  allons 
donner  en  deux  mots  l’explication 
de  ces  termes. 

Pour  bdtonner  une  serviette  , il 
faut  la  plier  en  travers,  et  la  plisser 
par  petits  plis  avec  les  doigts,  le  plus 
bas  et  le  plus  délié  qu’il  se  peut. 

I orsque  la  serviette  est  bàtonnée  , 
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il  faut  la  friser  par  le  milieu  , ou  par 
l’un  des  bouts  , en  petits  carreaux 
bien  déliés  , en  ayant  l’attention  de 
bien  presser  les  plis  les  uns  près  des 
autres  , avec  les  doigts  , et  le  plus 
qu’il  sera  possible. 

Lorsqu’on  sait  bien  plisser  , bâ- 
tonner  et  friser , on  peut  faire  prendre 
aux  serviettes  toutes  les  formes  que 
l'on  veut  leur  donner. 

Il  faut  convenir  qu’une  table  dont 
chaque  couvert  auroit  une  servielte 
plissée,  en  coq,  en  lièvre,  en  melon  , 
en  pâté  , enfin  de  chacune  des  ma- 
nières dont  nous  avons  donné  la  no- 
menclature , offriroitun  coup-d’œil 
assez  singulier , et  que  cette  bizarrerie 
pourroit  amuser  un  instant  les  con- 
vives, avant  de  s’asseoir.  Si  quel- 
qu\Amphitryon  veut  s’en  donner  le 
plaisir,  nous  lui  offrons,  aidés  de 
notre  vieux  livre , de  lui  concéder, 
sur  ce  singulier  préliminaire  d’un 
grand  dîner,  toutes  les  instructions 
qu'il  pourra  désirer.  Mais  un  Gour- 
mand aimera  toujours  mieux  déplier 
que  de  plier  sa  serviette,  dût- il  , 
dans  ce  dernier  cas , la  métamor- 
phoser en  une  tête  de  veau  du  Puits- 
Certain. 
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DES  FAUSSES  PESEES. 

Il  ne  nous  appartient  pas  d’exa- 
miner si  la  théorie  du  poids  décimal 
l’emporte  sur  celle  du  poids  de  marc  , 
et  si  en  dernier  résultat  tous  les  cal- 
culs auxquels  on  s’est  livré  pour  la 
former,  n’ont  pas  enfanté  une  chose 
plus  brillante  qu’utile.  Nous  n'élè- 
verons pas  non  plus  la  question,  si , 
dans  un  grand  Etat,  la  diversité  des 
poids  et  des  mesures  de  capacité  ne 
favorise  point  les  spéculations  com- 
merciales , en  ouvrant  la  source  à 
une  infinité  de  calculs  et  de  com- 
binai^ ons , qui  tournent  souvent  au 
profit  du  consommateur  , comme  à 
celui  du  propriétaire  et  du  mar- 
chand. Nous  n’examinerons  pas  me- 
me, si  le  poids  de  marc , qui  se  divi- 
soit  à l’infini , par  moitié,  par  quart, 
huitième,  seizième, etc. n’étoit  point, 
dans  les  petites  transactions  , d’un 
usa^e  bien  plus  commode  que  le 

Î>oids  décimal , qui  rejette  la  demi- 
ivre,  le  quarteron  , et  presque  toutes 
les  subdivisions  en  nombre  pair.  Ces 
examens  nous  meneroient  beaucoup 
trop  loin,  et  il  y auroit  peut-être; 
quelque  danger  à,  s’y  livrer  publi-- 
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quement.  Mais  qu’il  nous  soit  permis 
au  moins  de  déplorer  les  pertes  jour- 
nalières que  les  petits  consommateurs 
éprouvent,  depuis  que  l’on  a contraint 
les  marchands  à ne  plus  se  servir  d’au- 
tre poids  que  du  kilogramme. 

Il  est  notoire  que  , dans  le  détail , 
rien  ne  se  vend  réellement  à ce  poids  , 
quoique  tout  s’y  pèse.  On  voit  dans 
la  balance  des  kilogrammes,  des  hec- 
togrammes et  des  grammes  , mais  on 
ne  compte  que  par  livres,  par  onces 
et  par  gros.  Tous  les  Français  en 
général  , et  les  Parisiens  en  parti- 
culier, tiennent  si  fortement  à leurs 
anciennes  habitudes  , qu’il  y a lieu 
de  croire  que  celle-ci  durera  long- 
temps encore. 

Or,  c’est  dans  cette  conversion  des 
nouveaux  poids  en  anciens,que  l’ache- 
teur  est  journellement  lésé  de  la  ma- 
nière la  plus  scandaleuse.  On  a beau 
multiplier  ou  diviser  les  kilogrammes 
et  les  hectogrammes  pour  représenter 
les  livres  et  les  onces , le  rapport 
n’est  jamais  parfaitement  exact,  et 
dans  cette  différence  , le  marchand  , 
pour  n’être  point  la  dupe,  fait  tou- 
jours tourner  l’avantage  de  son  côté. 
C’est  au  point  que  y sur  un  demi- 

1# 
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quarteron  , il  manque  toujours  au 
moins  deux  gros  } sur  une  livre  , 
quelquefois  une  once,  etc.  etc.  (i). 

Ce  déficit:  souvent  répété  , cause 

à l’acheteur  , surtout  au  petit  con- 
sommateur, une  lésion  énorme  (2). 


(1)  Les  bouchers,  les  charcutiers,  ne 
donnent  jamais  aux  acheteurs  leur  compte, 
surtout  dans  les  petites  pesées.  Mais  ce 
senties  revendeuses,  porteurs  d’éventai- 
res , qui  exercent  ce  monopole  avec  le 
plus  de  déloyauté.  Nous  avons  vérifié 
nous-mêmes,  et  très-fréquemment , qu’il 
manque  souvent  deux  onces  sur  la  livre 
de  cerises,  de  raisin,  ou  de  fromage  qu’elles 
vendent  , et  elles  ne  s’en  cachent  pas.  Il 
nous  semble  que  les  préposés  subalternes 
de  la  Police  à la  Halle,  au  lieu  de  faire  con- 
tinuellement changer  de  place  à ces  fem- 
mes, et  de  s’amuser  à les  chasser  d’une  rue 
à une  autre,  sans  aucun  avantage  pour  le 
Public,  devroient  s’occuper  à prévenir  ces 
coupables  abus.  Loin  de  nous , au  reste  , 
la  pensée  que  leur  insouciance  à cet  égard 
tient  à quelqu’intérêt  personnel. 

(2)  Cette  friponnerie  étoit  portée  plus 
loin  encore  , dans  les  premiers  temps  de 
l’adoption  des  nouveaux  poids.  On  sait 
que  le  poids  de  2 hectogrammes  , qui  res- 
semble assez  à l’ancienne  demi-livre,  ne 
pèse  que  6 onces  \ gros  et  21  grains. 
La  plupart  des  marchands  remplapoient , 
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Nous  ne  croyons  pas  exagérer  , en 
disant  que  pour  un  homme  qui  dé- 
pense dans  son  ménage  6,000  francs 
par  an  en  denrées  qui  se  vendent 
au  poids  , elle  monte  à plus  de  cent 
écus.  C’est  surtout  sur  la  classe  la 
moins  fortunée  que  cette  lésion  tom- 
be ; parce  qu’elle  n’achète  qu’en 
très-petite  partie  tous  ses  objets  de 
consommation.  La  friponnerie  n’a 
plus  lieu  dans  les  grosses  Pesées  , 
que  pour  les  fractions  , et  elle  devient 
peu  sensible  sur  les  forts  achats. 

Comme  l’on  n’a  aucun  moyen  de 
convaincre  les  marchands  en  les  pre- 
nant sur  le  fait  , vu  le  défaut  de 
pièces  de  comparaison  , car  l’on  a 
eu  grand  soin  de  Lire  disparoitre 
tous  les  anciens  poids  des  boutiques  , 
il  est  impossible  de  reconnoître  la 


sans  aucune  adjonction,  la  demi-livre  par 
ce  poids,  ce  qui  faisoit  pour  l'acheteur 
un  déficit  de  1 once  3 gros  5i  grains; 
c’est-à-dire  , de  près  d’un  sixième.  Quoi- 
que cette  fraude  fût  très-évidente  , on  a 
continué  long-temps  de  l’exercer.  On  se 
contente  aujourd’hui  de  mettre  , avec  lè 
poids  de  2 
deux  gros 

«l’équivaloir  à une  demi-livre. 


hectogrammes  , une  piece  de 
sous  ; ce  nui  est  encore  loin 
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fraude  avant  de  l’avoir  vérifiée  riiez 
soi  5 et  lorsqu’ensuite  vous  la  leur 
reprochez,  ils  la  nient,  se  moquent 
de  vous  , ou  vous  disent  des  inju- 
res (i). 

Il  nous  semble  cependant  qu’il  est 
temps  de  remédier  à cet  abus  , non- 
seulement  très-préjudiciable  au  Pu- 
blic, mais  dont  le  résultat  est  de 
faire  maudire  journellement  le  sys- 
tème du  poids  républicain,  qui  peut 
avoir  en  théorie  de  grands  avantages, 
mais  qui , dans  la  pratique  de  détail  , 
n’a  servi  jusqu’ici  qu’à  faire  des  dupes. 
Il  n’y  a que  deux  moyens  pour  y 
parvenir  5 ou  d’obliger  les  marchands 
à vendre  tout  au  kilogramme  , comme 
iis  y pèsent , ou  de  leur  permettre  , 
pour  les  ventes  au  délail  , et  au- 
dessous  de  cinq  livres  , de  se  servir 
du  poids  de  inarc  et  de  ses  divisions. 
Jusque-là  les  consommateurs  seront 
toujours  lésés  , et  la  petite  guerre 


(1)  Comme  fait  Madame  Ducrot , char- 
cutière, rue  Traînée,  et  Madame  Pouard  , 
grenetière,  au  Cheval  blanc,  à la  Halle  à la 
viande,  etc.  V.  V Almanach  des  Geunnands, 
première  Année  , 3e  édition,  page  220; 
et  la  quatrième  Année  , page  161  , .Noie. 
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allumée  entre  les  vendeurs  et  lés  ache- 
teurs y n’engendrera  que  des  haines, 
des  divisions  et  des  querelles  7 qu’un. 
Gouvernement  sage  et  éclairé  ne  peut 
manquer  de  chercher  à prévenir  (1). 

CONSIDÉRATIONS  GÉNÉRALES  SUR 
LES  MARCHÉS  DE  PARIS. 

C’est  un  fait  assez  digne  d’être 
remarqué  , que  la  ville  la  plus  gour- 
mande et  la  plus  magnifique  de  l’Eu- 
rope , celle  où  le  luxe  de  la  table 
est  porté  au  plus  haut  degré  , celle 
où  l’on  a le  plus  raffiné  sur  toutes  les 
parties  delà  bonne  chère,  celle  enfin 
où  l’on  a porté  à sa  perfection  le  grand 
art  du  savoir-vivre  , est  précisément 
celle  où  le  commerce  des  denrées 


(1)  Il  est  bon  de  remarquer  en  passant 
que  , malgré  tous  les  moyens  de  force  ou 
de  persuasion  que  l’Autorité  ne  cesse 
d’employer  , pour  faire  adopter  les  nou- 
veaux poids  , on  ne  s’en  sert  qu’en  ap- 
parence , et  que  dans  toutes  les  villes  de 
France  , sans  exception  , toutes  les  tran- 
sactions commerciales  se  passent  en  poids 
du  pays,  même  le  roulage.  Une  telle  obs- 
tination n’est-elle  pas  un  grand  argument 
contre  le  système  clés  nouveaux  poids  { 

18. 
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s’exerce  avec  le  moins  de  propreté,  de 
commodité  , de  sûreté  même  ; et  pour 
tout  dire  enfin , de  la  manière  la  plus 
inconvenante  , la  plus  sale  et  la  plus 
dangereuse. 

Un  Etranger  qui,  sur  la  réputa- 
tion de  notre  gourmandise  , et  du 
luxe  de  bonne  chère  qui  règne  à Paris, 
arrive  dans  cette  Capitale,  s’attend  , 
saris  doute  , à trouver  nos  Marchés 
vastes  , propres,  aérés,  bien  ordon- 
nés , et  tels  enfin  qu’ils  doivent  être  , 
chez  un  Peuple  qui  met  les  jouis- 
sances de  la  labié  avant  toutes  les 
autres.  Rempli  de  celte  idée  , cet 
Etranger,  à peine  débarqué,  se  fait  in- 
diquer la  Halle  (qui  est  le  principal 
Marché  de  Paris,  et  celui  où  s’ap- 


provisionnent tous  les  autres  , qui 
n’en  sont  réellement  que  des  éma- 
nations ) 5 il  s’y  rend  avec  empresse- 
ment, croyant  y trouver  rangés  sous 
de  vastes  portiques  , bien  abrités  , 
et  bien  pourvus  de  tous  les  acces- 
soires qui  attirent  le  Public  , tous  les 
détaillans  de  comestibles.  Il  pense 
que  Peau  abonde  dans  cette  enceinte, 
que  les  chevaux  et  les  voitures  n’en  ap- 
prochent point,  pendant  tout  le  temps 
que  dure  la  vente  en  détail,  que  tous 
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les  abords  en  sont  faciles,  sors  et 
commodes  ; que  des  hangars  élevés, 
et  dont  la  toiture  à jour  permet  à 
la  lumière  d’y  pénétrer  , et  les  met  à 
l’abri  de  la  pluie  , de  la  grêle  et  de 
la  neige,  sont  réservés  à chaque  genre 
de  commerce;  en  sorte  que  la  viande, 
la  marée,  la  triperie  , la  volaille,  le 
poisson  d’eau  douce  , les  herbes  , les 
légumes  et  les  fruits  , occupent  cha- 
cun des  hangars  séparés,  distincts, 
et  disposés  dans  leur  intérieur  de  la 
manière  la  plus  avantageuse  pour  le 
commerce  auquel  il  est  consacré.  Il 
croit  que,  dans  la  Capitale  du  peuple 
le  plus  poli  de  l’univers  , les  mar- 
chands donnent  d’autant  plus  l’exem- 
ple de  la  politesse  et  des  égards  , que 
leur  intérêt  même  semble  leur  en 
faire  une  loi  , etc. , etc, , etc. 

Rempli  de  ces  idées  qui , dans  le 
fond  , n’ont  rien  d’exagéré,  notre 
Etranger  arrive  à la  .Halle,  que  d’a- 
bord il  a quelque  peine  à trouver, 
tant  les  abords  en  sont  difficiles  , res- 
serrés, étroits,  fangeux  et  embarras- 
sés. Au  lieu  d’une  place  vaste  et 
régulière  , il  trouve  le  premier  Mar- 
ché de  Paris  établi  dans  des  rues 
étroites,  fangeuses  , et  sans  aligne- 
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ment.  A la  place  de  ces  hangars  et 
de  ces  portiques  qu’il  s’étoit  figurés, 
il  n’aperçoit  qu’une  longue  suite  de 
vilains  parapluies  de  toile  rouge,  qui 
ne  sont  pas  même  alignés,  et  sous 
lesquels  les  vendeurs  et  les  acheteurs 
ne  sont  pas  mieux  abrités  que  leurs 
marchandises.  A la  moindre  pluie  , 
ces  parasols  dégouttent  de  tous  côtés; 
ils  inondent  les  denrées,  ils  forment 
autour  de  chaque  place  des  mares  in- 
fectes, et  en  quelques  minutes,  les 
ruisseaux,  devenus  de  véritables  tor- 
rens,  ne  permettent  plus  la  circula- 
tion aux  piétons,  et  menacent  d’inon- 
der même  les  boutiques.  La  viande  , 
la  volaille  , la  marée,  les  salines  , le 
poisson  d’eau  douce  , les  herbes,  les 
fruits,  les  issues,  les  légumes,  tout 
se  vend  sous  ces  abris  incommodes 
et  mesquins  , qui  n’appartiennent  pas 
même  aux  marchands  qui  s’en  ser- 
vent , et  qu’un  entrepreneur  leur 
loue  à raison  de  i liv.  S s.  par  se- 
maine ; en  sorte  qu’ils  en  ont,  en  trois 
mois,  payé  la  valeur.  Tous  les  gen- 
res de  commerce  sont  là  confondus.  La 
marchande  d’oranges  avoisine  celle 
de  marée  , les  tripes  sont  à côté 
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des  abricots  (i),  et  vous  respirez 
l’odeur  de  la  morue  avec  celle  des 
tubéreuses  et  des  cédrats.  Le  manque 
d’eau  et  le  défaut  de  pentedupavé  re- 
tiennent les  débris  d’une  fouie  de  ma- 
tières animales  et  végétales  , qui  de- 
viennent en  peu  d’instans  autant  d 'im- 
mondices. La  circulation  continuelle 
des  voitures  de  toute  espèce  , ba- 
quets , tombereaux  , cbarrett es,  car- 
rosses, fiacres  , cabriolets  , etc.  vient 
ajouter  un  danger  imminent  à cette 
foule  d’incommodités,  en  sorte  qu’on 
risque  réellement  sa  vie  chaque  fois 
que  l’on  s’occupe  d’y  pourvoir.  On 
ne  sauroit  acheter  un  chou  à la  Halle 
sans  s’exposer  à perdre  l’un  de  ses 
membres. 

Les  boutiques  qui  font  partie  des 
maisons,  et  qui  sont  occupées  par 
quelques  marchands  de  beurre  et 


(i)  Il  faut  dire  cependant  que  , depuis 
deux  ou  trois  ans,  on  a cherché  à mettre 
quelqu’ordre  dans  celte  confusion  , en  as- 
signant des  rangs  à chaque  geuve  de  com- 
merce. Mais  il  y règne  encore  beaucoup 
de  confusion  , et  elle  est  même  inévita- 
ble, à cause  du  peu  d’étendue  et  de  la 
mauvaise  distribution  du  local. 
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d’omfs  , par  queiqnesépiciers  et  quel- 
ques fruitiers  orangers,  sont  étroites  , 
peu  profondes , resserrées  ou  obs- 
cures, encombrées  de  marchandises, 
d’un  abord  difficile  en  raison  des 
étalages,  et  masquées  par  les  para- 
pluies des  détaillans,  qui  les  laissent 
à peine  apercevoir  aux  acheteurs. 
Ces  boutiques  sont  cependant  les 
seuls  endroits  un  peu  abrités, où  Ton 
pûisse  faire  ses  emplettes;  mais  elles 
ne  sont  occupées  que  par  les  espèces 
de  marchands  que  nous  venons  de 
citer. 

La  Halle  à la  viande,  où  les  bou- 
chers forains  viennent  étaler  et  vendre 
deux  fois  par  semaine  , se  tient  dans 
line  place  irrégulière  , qui  sert  égale- 
ment aux  charcutiers  forains,  aux  tri- 
pières, aux  rôtisseurs,  aux  marchands 
de  fromages  et. aux  regratières  de  vian- 
des  cuites  ; en  sorte  que  tous  ces  mar- 
chands sont  en  quelque  sorte  les  uns 
sur  les  autres;  que  les  acheteurs  ne 
peuvent  circuler  , surtout  les  mer- 
credis et  samedis,  et  qu’on  éprouve 
une  gène  continuelle  en  faisant  ses  ap- 
provisionnemens  des  denrées  les  plus 
nécessaires.  Ajoutons  que  tous  les 
vendeurs  n’y  sont  également  abrités 


des  Gourmands . 21 5 

que  par  de  mauvais  parasols,  et  qu’il 
pleut  sur  la  viande  et  les  poulets  9 
comme  sur  le  poisson,  les  herbes  et 
les  légumes. 

Et , comme  si  ce  n’étoir  point  assez 
de  tous  ces  embarras  , un^  baille  de 
femmes  portant  devant  elles  des 
éventaires  chargés  d'herbes  , de  pois- 
sons, de  fruits,  de  légumes,  de 
beurre  , d’œufs  ou  de  fromage  , se 
promènent  sans  cesse  dans  toutes  les 
parties  de  la  Halle , obstruent  la 
voie  publique  , harcèlent  les  ache- 
teurs et  les  passans  , et  augmentent 
le  désordre  et  le  charivari. 

Enfin  si  tout  cela  n’empêche  point 
l’Etranger  de  vouloir  faire  quelques 
emplettes  , non-seulement  on  lui  sur- 
fera des  trois  quarts  , de  la  totalité,  et 
même  souvent  du  double,  les  denrées 
qu'il  marchande;  mais  s’il  se  permet 
d’en  mésoffrir,  on  l’accab’era  de  mau- 
vais quolibets  et  d’injures  : en  sorte 
que  , lorsqu’il  se  retire  , il  emporte 
une  idée  à peu  près  égale  de  la  poli- 
tesse et  de  la  propreté  parisienne. 

Nous  n’avons  rien  exagéré  dans  ce 
tableau  , et  tel  chargé  qu’il  pourra 
paroi tre  , nous  osons  assurer  qu  il 
est  non -seulement  traqé  d’après  na- 
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tiue  , mais  même  dans  quelques  par- 
ties fort  au  - dessous  de  la  vérité. 
Ces  désordres  subsistent  depuis  des 
siècles  , et  ils  étoient  encore  pires  il 
y a trente  ans  qu’aujourd’hui  ; car  la 
conversion  du  cimetière  et  de  l’Eglise 
des  SS.  Innocens  en  une  grande  place, 
et  quelques  autres  démolitions,  ont 
donné  à la  Halle  une  physionomie 
moins  dégoûtante  qu’autrefois.  Mais 
pourquoi  cette  vaste  place  sur  la- 
quelle on  auroit  pu  former  un  triple 
Marché  pour  le  poisson  , les  her- 
bages , et  légumes  et  les  fr uits  , ne 
sert-elle  qu’à  la  vente  en  gros  des 
herbes , et  est-elle  , dès  huit  heures  du 
matin  , abandonnée  aux  chiffonniers, 
qui  i’occupent  exclusivement  pendant 
tout  le  reste  du  jour  ? 11  nous  semble 
qu’en  attendant  que,  par  des  démoli- 
tions , on  ait.  fait  disparoitre  toutes 
les  maisons  qui  sont  entre  les  rues 
des  Piliers  d’étain  et  du  Marché  aux 
Poirées  et  la  rue  Saint-Denis  ( seul 
moyen  d’agrandir  convenablement 
la  Halle  , sans  préjudice  de  l’élar- 
gissement des  rues  qui  y aboutissent), 
l’on  pourroit  transporter  sur  la  place 
des  Innocens  les  princij  aux  Mar- 
chés } et  les  y établir  sous  de  vastes; 

hangars. 
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hangars  couverts  en  vitrages  , et 
distribués  commodément.  Il  seroit 
tout  aussi  facile  d’interdire  , dès  huit 
heures  du  matin  , l’entrée  de  la  Halle 
aux  voitures  de  toute  espèce,  et  mê- 
me aux  bêtes  de  somme  ; c’est  le  seul 
moyen  de  pourvoir  à la  sûreté  des 
acheteurs.  Avec  quatre  fontaines  bien 
fournies,  et  coulant  sans  cesse,  on 
remédieroit , en  partie  , à la  mal- 
propreté des  rues  , presqu’insépara- 
ble  d’un  commerce  qui  comprend 
presque  tous  les  objets  qui  servent  à 
la  nourriture  de  l’homme  ; mais  il 
faudroit  que  ces  fontaines  fussent  au 
centre  de  la  Halle , et  non  à ses  ex- 
trémités , comme  celle  que  l’on  cons- 
truit en  ce  moment  à la  Pointe  Saint- 
Eustache  , et  qu’il  en  découlât  autre 
chose  qu’un  filet  d’eau  , comme  à 
celle  de  la  Place  des  Innocens,  etc,  etc. 

Avec  ces  soins  , ces  précau- 
tions , et  quelques  autres  encore  , 
dont  le  détail  seroit  ici  trop  lon^,  on 
parviendroit  à former  un  établisse- 
ment, sinon  tout  à fait  digne  de  la 
Capitale  de  1 Empire  Gourmand  , au 
moins  qui  rempliroit  en  grande  par- 
tie son  objet  , et  qui  attirerait  les 
regards  des  étrangers  au  lieu  de  les 

6.em*  Farcie.  m 
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révolter.  Nous  savons  que  le  Gou- 
vernement s’en  occupe  , et  que  les 
ordres  sont  déjà  donnés,  pour  qu’a- 
vant une  année  révolue  , la  Halle 
ait  tout  à fait  changé  de  face.  Nous 
nous  plaisons  à croire  que  les  ar- 
chitectes chargés  de  l’exécution  de 
ce  travail,  n’oublieront  pas  que  la 
salubrité  et  la  commodité  doivent  y 
tenir  le  premier  rang,  et  que  ce  ne 
seroit  point  remplir  les  vues  du  Sou- 
verain et  l'attente  du  Public,  que  de 
sacrifier  à des  intérêts  privés  , ou  à un 
vain  luxe  de  décoration,  les  sommes 
que  l’on  destine  à cet  usage.  Abri 
pour  les  vendeurs  et  les  acheteurs  , 
abords  faciles  pour  les  arrivages,  cir- 
culation de  l’air,  constructions  diri- 
gées principalement  vers  l’utilité,  eau 
dans  une  grande  abondance;  voilà  des 
considérations  qu’ils  ne  doivent  ja- 
mais perdre  de  vue,  et  nous  nous  fé- 
liciterons d’avoir  saisi  dans  ce  petit 
Ouvrage  l’occasion  de  les  leur  rap- 
peler. 
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PETITE  REVUE  GOURMANDE, 


Ou  cinquième  Promenade  d’un  Gour- 
mand dans  Paris , pour  servir  de 
suite  et  de  complément  à nos 
quatre  premiers  Itinéraires 

NUTRITIFS. 


U N grand  nombre  de  Lecteurs 
regardent  l’Itinéraire  nutritif,  comme 
l’article  le  plus  essentiel  de  chaque 
volume  de  l'Almanach  des  Gour- 
mands, parce  qu’ii  leur  sert  de  guide 
et  de  veni-mecum  pour  la  plupart  de 
leurs  emplettes  gourmandes,  et  qu’ils 
y suivent  avec  intérêt  les  progrès  que 
les  fabrica'ns  et  les  commerçans  a li — 
mentaires  font  dans  leurs  fabriques 
ou  dans  leur  commerce.  C’est  cette 
considération  qui  nour  force  de  don- 
ner chaque  année  un  nouvel  Itiné- 
raire , quoiqu’il  ne  soit , et  11e  puisse 
être,  à très  peu  de  changemens  près, 
qu’une  répétition  du  précédent.  Ou, 
sent  bien  que  la  rédaction  de  cet  ar- 
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ticle  n’est  pas  ce  qui  amuse  le  plus 
l’Auteur  de  cet  Ouvrage.  Elle  exige 
beaucoup  de  courses,  d’informations, 
d’enquêtes,  de  soins  de  toute  espèce, 
dont  le  résultat  n’est  que  trop  sou- 
vent le  mécontentement  des  parties 
intéressées  5 car  l’amour-propre  se 
glisse  dans  tous  les  états  , et  sur  ce 
chapitre  , les  boucliers  et  les  char- 
cutiers seront  bientôt  aussi  suscep- 
tibles que  les  comédiens  et  les  poètes. 
Chacun  voudroit  être  vanté  exclusi- 
vement , souvent  même  aux  dépens 
de  son  confrère  et  de  son  voisin  5 il 
trouve  que  nous  ne  le  louons  point 
assez,  et  que  nous  louons  trop  les 
autres  5 or,  comme  il  arrive  que  les 
prétentions  sont  presque  toujours 
en  raison  inverse  des  talens  réels  , ce 
sont  ordinairement  les  plus  médiocres 
artistes  qui  crient  le  plus  haut.  Les 
grands  hommes  de  l’art  sont  plus 
modestes,  et  ils  pensent,  avec  raison, 
cpie  leur  nom  sulfit  le  plus  souvent 
à leur  éloge. 

Ces  réclamations  peu  fondées  ne 
nous  feront  point  changer  de  mé- 
thode. Nous  avons  jusqu’ici  jugé  cha- 
cun scion  ses  œuvres,  et  nous  nous 
sommes  trop  bien  trouvés  d’avoir 
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adopté  ce  système,  pour  y renoncer. 
C’est  en  effet  le  plus  sûr  moyen  d’ap- 
précier à leur  -valeur  les  talens  res- 
pectifs. Nous  ne  nous  laisserons  donc 
jamais  éblouir  par  l’éclat  d’une  re- 
nommée quelquefois  peu  méritée  , 
parce  que  beaucoup  d’artistes  et  de 
marchands  vivent  sur  leur  réputa- 
tion , et  abusent  d’un  nom  jadis  célè- 
bre , pour  tromper  le  Public  , et  pour 
jouir  de  sa  confiance  long-temps  après 
avoir  cessé  de  la  mériter  : tandis 
qu’un  homme  obscur,  modeste  et  peu 
connu  , mais  doué  d’un  grand  talent, 
et  dévoré  d’un  grand  zèle  , donnera 
quelquefois  le  jour  à des  productions 
dignes  des  plu6  grands  maîtres. 

Si , dans  cette  double  hypothèse  , 
nous  avons  averti  les  consomma- 
teurs de  se  méfier  du  premier , et 
d’encourager  l’autre,  nous  pensons 
avoir  fait  une  chose  utile  aux  pro- 
grès de  l’art,  et  avantageuse  au  Pu- 
blic. Tant  pis  pour  celui  qui , se 
fiant  trop  à un  grand  nom,  néglige  de 
le  soutenir}  tant  mieux  pour  l’ar- 
tiste laborieux  qui  parvient  à fixer  sur 
lui  les  regards,  avantage  qui  devient 
une  juste  récompense  de  son  travail. 
Lorsque  ce  dernier  se  négligera  à son 
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tour  5 nous  aurons  soin  , par  une  cen- 
sure publique  ( ia  seule  , quoi  qu’en 
disent  les  comédiens  et  les  auteurs, 
qui  soit  vraiment  utile de  le  faire 
rentrer  dans  la  bonne  voie;  ainsi 
que  nous  célébrerons  l’amende- 
ment de  l’autre  , s’il  y revient  de 
lui-même. 

Cette  méthode  a déjà  produit  des 
effets  sensibles.  Nous  pouvons  le 
dire  sans  amour-propre,  parce  que  la 
chose  est  notoire  , l’Almanach  des 
Gourmands,  depuis  cinq  ans  qu’on 
le  publie  chaque  année,  a déjà  fait, 
détruit,  et  renouvelé  plus  d’une  ré- 
putation. La  confiance  que  le  Pu- 
blic a bien  voulu  prendre  dans  nos 
jugemens , est  devenue  la  mesure  de 
celle  qu’il  a pour  les  artistes  et  four- 
nisseurs en  bonne  chère,  en.  boissons, 
liqueurs  , sucreries  , etc.  Il  a pris 
l’Almanach  des  G ourmands  pour  gui- 
de dans  toutes  ses  emplettes  alimen- 
taires, et  nous  osons  dire  que  nous 
ne  l’avons  presque  jamais  trompé. 
Si  nous  sommes  revenus  quelque- 
fois sur  nos  censures  ou  sur  nos  élo- 
ges , ces  variations  même  sont  une 
preuve  de  notre  impartialité  ; car 
il  étoit  de  notre  devoir  d’écarter 
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toutes  considérations  particulières, 
pour  signaler  ceux  qui  avoient  pro- 
fité des  unes  , pour  faire  des  progrès 
réels  , ou  qui  s'étoient  autorisés  des 
autres  , pour  s’abandonner  à une 
coupable  inertie.  Or,  dans  la  car- 
rière des  Arts,  on  recule  toujours 
dès  qu’on  s’arrête.  Le  vires  acquirit 
eundo  , n’est  pas  moins  la  devise  des 
Artistes  que  celle  de  la  Renommée. 

La  marche  que  nous  avons  adoptée 
pour  juger  du  mérite  des  Artistes 
et  des  Marchands  , étoit  sans  doute 
celle  qui  nous  exposoit  à moins  de 
méprises  et  d’erreurs. 

Un  Jury  composé  de  mâchoires 
respectables,  qui  ont  vieilli  sous  le 
harnois  de  la  Gourmandise  5 et  dont 
le  pa'ais,  exercé  dans  toutes  les  bran- 
ches de  l’art  dégustateur  , sait  ap- 
précier, dans  toutes  leurs  parties  , les 
objets  qui  sont  soumis  à son  juge- 
ment , est  sans  doute  un  Tribunal 
aussi  parfait  que  peut  l’être  une  ins- 
titution humaine.  Il  mange,  il  boit 
tout  ce  qu’il  est  chargé  de  déguster, 
sans  connoitre  le  nom  des  auteurs  j 
en  sorte  que  c’est  le  mérite  seul  des 
productions  qui  le  décide  , et  qu’ij 
*ie  peut  être  influencé  par  l’éciat 
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d'un  nom  illustre  , ou  rendu  plus 
sévère , par  l’obscurité  d’un  autre 
qui  n’est  point  encore  connu.  Ses 
Séances  prolongées  pendant  plusieurs 
heures  , quelquefois  même  assez 
avant  dans  la  nuit , lui  laissent  tout 
le  temps  nécessaire  pour  bien  mé- 
diter ses  arrêts.  Enfin  tous  ses  juge- 
mens  , recueillis  par  un  Secrétaire 
exact  et  fidèle  , sont  encore  sujets 
à révision,  et  ce  n’est  que  dans  la 
Séance  suivante  que , par  l’adop- 
tion du  Procès-verbal,  ils  acquièrent 
force  de  loi.  On  voit  donc  que  toutes 
les  précautions  ont  été  prises  , pour 
mettre  ses  décisions  à l’abri  de  toute 
espèce  de  partialité. 

Nous  sommes  entrés  dans  ces  dé- 
tails , non -seulement  pour  encoura- 
ger les  fabricans  à se  légitimer  avec 
une  pleine  confiance  auprès  de  notre 
Jury  dégustateur}  mais  encore  pour 
prouver  aux  consommateurs  , que 
nous  ne  négligeons  rien  de  tout  ce 
qui  peut  assurer  la  sécurité  de  leurs 
jouissances.  Si  cependant  quelques- 
uns  ont  été  trompés  d’après  nos  indi- 
cations, c’est  que  les  pièces  ne  se  son  t 

Ï>as  trouvées  conformes  à l’écliantil- 
on , et  que  quelques  fabricans  nous 
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ont  envoyé  d’excellentes  choses,  pour 
acquérir  le  droit  d’en  débiter  de  mé- 
diocres. C’est  un  inconvénient  au  quel 
toute  la  sagesse  humaine  ne  sauroit 
parer , parce  que  la  mauvaise  foi 
triomphera  toujours  do  la  vigi- 
lance la  plus  sévère  , surtout  quand 
cette  dernière  ne  peut  employer  de 
moyens  répressifs.  Mais  lorsque  ces 
délits  sont  parvenus  à notre  con- 
noissance  , qu’ils  nous  ont  été  dé- 
noncés juridiquement  , et  que  nous 
sommes  venus  à bout  de  les  consta- 
ter, nous  nous  sommes  empressés  d’en 
faire  justice  , en  signalant  les  cou- 
pables. C’est  là  que  se  borne  notre 
juridiction  , mais  cette  publicité  suf- 
fit 5 la  punition  la  plus  grande  qu’on 
puisse  infliger  a un  marchand,  c’est 
de  lui  faire  perdre  ses  pratiques  j car 
il  est  plus  difficile,  à Paris, de  rétablir 
sa  réputation  que  de  s’en  faire  une. 

Ces  réflexions  , et  l’énoncé  de  la 
manière  dont  notre  Jury  procède  , 
nous  paroissent  suffisans  pour  ras- 
surer les  Fabricans  et  le  Public,  sur 
notre  impartialité.  Nous  ajouterons 
que  le  Jury,  qui  consomme  en  na- 
ture toutes  les  Légitimations , et  qui, 
pour  les  bien  apprécier,  court  cin- 
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quante  deux  fois  par  année  la  car- 
rière des  indigestions,  non -seule- 
ment n’a  aucun  intérêt  à -voir  ces 
Légitimations  s’accroître  au-delà  du 
nombre  nécessaire  au  bien  de  l’Art; 
mais  qu’elles  deviennent , sous  le 
rapport  pécuniaire  , plus  onéreuses 
que  profitables  à son  Secrétaire  per- 
pétuel. Les  Légitimations  seules  ne 
peuvent  com poser  un  dîner  ; et  quand 
il  n’y  auroit  d’autres  frais  que  ceux 
de  bois , de  lumière  3 de  pain  , de 
vin  ordinaire  , de  viande  de  bou- 
cherie, de  beurre,  d’assaisonnemens, 
de  cuisson  , etc.  etc.  ( car  les  mar- 
chands de  tous  ces  objets  n’ont  point 
encore  songé  à se  légitimer ) , il  est 
facile  de  voir  que  l’Auteur  emploie 
une  partie  de  ses  minces  revenuspour 
soutenir  la  gloire  de  l’Art,  accroître 
la  réputation  des  Ai  listes  , et  garan- 
tir les  plaisirs  des  consommateurs. 

Nous  allons  maintenant  parcourir, 
selon  notre  usage  , les  différentes 
professions  gourmandes  de  la  Capi- 
tale , et  nous  arrêter  chez  les  Artistes 
qui  nous  ont  paru  s’y  distinguer. 
Ces  stations  ne  seront  pas  toujours 
aussi  longues  que  nous  le  voudrions, 
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niais  nous  tâcherons  au  moins  de  ne 
rien  omettre  d’essentiel  dans  cette 
rapide  nomenclature,  et  de  ne  rien  né- 
gliger, pour  que  cet  Itinéraire  con- 
tinue d’être  un  guide  exact  et  fidèle, 
pour  tous  les  Amphitryons,  pour  tous 
les  Gourmands,  et  même  pour  les  sim- 
ples amateurs  de  Paris,  desDéparte- 
mens  et  de  l’étranger.  Avec  ce  secours 
annuel,  ils  ne  courront  point  risque 
de  s'  égarer , et  ils'  seront  à peu  près 
surs  de  se  procurer  dans  chaque 
genre  tous  les  objets  les  meilleurs , 
les  plus  dignes  enfin  de  traverser  glo- 
rieusement tout  palais  dégustateur. 

' Boulangers. 

Nous  ne  savons  pas  si  nos  exhor- 
tations y sont  entrées  pour  quelque 
chose  , mais  il  est  certain  que  l’art 
de  la  Boulangerie  commence  à sortir 
de  l’état  léthargique  dans  lequel  il  se 
trouvoit  depuis  la  Révolution , et  que 
les  Boulangers  se  réveillent  enfin 
du  long  sommeil  , auquel  les  cir- 
constances les  avoient  condamnés  ! 
Il  règne  en  ce  moment  parmi  eux 
une  émulation  qui  ne  peut  que  tour- 
ner au  profit  des  consommateurs  , et 
ramener  les  beaux  jours  de  la  Bou- 


M.  Hédé. 


M.  Pourcet. 
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langerie  dans  la  Capitale,  dont  le  pain 
étoit  cité  autrefois  comme  le  plus  dé- 
licat et  le  meilleur  des  quatre  parties 
Monde. 

M.  Hédé  , successeur  de  M.  Des- 
tor , Boulanger  du  Roi,  rue  Notre- 
Dame-des-Victoires  , n’est  donc  plus 
le  seul  grand  artiste  , dans  cette  partie, 
que  nous  puissions  citer.  D’autres 
fabriquent  aujourd’hui  aussi  bien  , 
quoiqu’ils  vendent  moins  cher,  car 
M.  Hédé  s’est  autorisé  de  l’ancienne 
renommée  de  sa  maison,  pour  porter 
ses  pains  de  luxe  à des  prix  extra- 
vagans. 

La  rue  du  Pont-de-Lodi  renferme 
aujourd’hui  l’un  des  plus  beaux  et 
des  meilleurs  ateliers  de  Boulan- 
gerie de  Paris.  M.  Pourcet  , qui 
en  est  propriétaire , ne  se  borne  point 
à fabriquer  ces  admirables  Petits 
Pains  de  la  rue  Dauphine  , qui  font, 
dans  ce  Volume,  le  sujet  d’un  Chapi- 
tre (i)*,  mais  il  sort  encore  de  son  four 
des  pains  de  table  excellens,  et  non 


(1)  Fhyeç  l’article  intitulé  des  Petits 
Pains  de  la  rue  Dauphine , page  4^  de 
cette  sixième  Année. 


des  Gourmands.  229 

moins  distingués  par  l’élégance  de 
leur  forme  , que  par  la  bonté  de  leur 
confection. 

Nous  nous  plaisons  à confirmer, 
dans  toute  leur  étendue,  les  justes  élo- 
ges que  nous  avons  donnés  à Madame 
la  V euve  Gaumard , Boulangère,  rue 
Saint-Dominique  , n°.  5 , faubourg 
Saint-Germain.  Elle  apporte  le  même 
soin , et  la  même  attention , à tous  les 
produits  de  sa  fabrique  , qui  mérite 
de  pies  en  plus  de  se  trouver  citee  en 
première  ligne.  Ses  pains  sont  d’une 
blancheur  éblouissante  , et  d’un  ex- 
cellent travail. 

Tous  ceux  qui  prennent  à déjeû- 
ner du  chocolat , du  thé  à la  crème  , 
ou  du  café  , sont  invités  à y trem- 
per les  Flûtes  de  M.  Battu,  Bou- 
langer, rue  Saint-Denis,  près  celle 
des  Prêcheurs.  Elles  sont  uniques 
dans  leur  genre  , et  d’une  extrême 
délicatesse.  .Aussi  s’en  fait-il , dans 
cette  boutique , un  prodigieux  débit , 
eL  il  faut  se  lever  de  bonne  heure  pour 
en  avoir  (1). 


(1)  Ces  flûtes  n’ont  rien  de  commun  , 
et  ne  doivent  pas  être  confondues  avec  les 
excellentes  Flûtes  au  beurre  deM.  Rouget, 
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Mme.  la  Vf. 
Gaumard. 


M.  Battu. 
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Il  nous  seroit  doux  de  pouvoir 
ajouter  quelques  grands  noms  à cette 
liste,  et  surtout  d’apprendre  à nos 
Lecteurs  que  les  pains  longs  de  quatre 
livres  des  Boulangers  pèsent  en  effet 
64  onces,  au  lieu  de  56  , et  souvent 
moins.  Mais  c’est  une  satisfaction 
dont  nous  nous  trouvons  encore  pri- 
vés cette  année. 

Bouchers. 

Le  prix  de  la  viande  sur  pied  s'est 
constamment  maintenu  assez  bas  dans 
les  Marchés  de  Sceaux  et  de  Poissy, 
pendant  tout  le  cours  de  1807  5 ce 
qui  n’a  pas  empêché  les  Bouchers  de 
Paris , qui  s’entendent  comme  lar- 
rons en  foire,  de  la  tenir  à i3  et  14  s. 
dans  la  belle  qualité.  Il  est  vrai  qu’il 
s’en  est  fait  constamment  à 10  s.,  11  s., 
et  même  8 et  9 s.  à la  HaLle.  IL  est 
heureux  pour  les  pauvres  consomma- 
teurs que  l’on  ait  laissé  subsister  ce 
marché,  malgré  les  vives  réclama- 


que  nous  avons  vantées  avec  raison  dans 
notre  quatrième  Année , page  267.  Ce 
sont,  chacune  en  leur  genre,  de  vrais 
chefs-d’œuvre,  dont  l’un  appartient  à 
la  Boulangerie  , et  Pau tre  à la  Pâtisserie. 
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tiens  des  Bouchers  contre  son  exis- 
tence. Ils  vouloient  par  là  se  rendre  les 
maîtres  du  prix  de  la  viande  , et  ils  le 
seroient , en  effet  , sans  cette  Halle  à 
la  viande  , qui  ne  tient  , comme  l’on 
sait , que  deux  fois  par  semaine. 

Madame  Simon,  bien  convaincue  1VI. Ferrand, 
que 

C’est  un  mari  vivant  quiconsole  d’un  mort, 

a fait  ce  que  font  toutes  les  Bou- 
chères , aussitôt  qu’elles  deviennent 
veuves,  c’est-à-dire,  qu’elle  a épousé 
son  étalier  5 en  sorte  qu’au  lieu  d’un 
époux  sec,  long,  noir,  et  sur  le  re- 
tour, elle  en  a un  gras  , large  , frais, 
couleur  de  rose  , et  dans  la  fleur  de 
l’ âge.  Sa  boutique,  au  reste,  n’a  point 
souffert  de  cette  conjonction  , et  c’est 
toujours  l’une  des  mieux  assorties 
de  Paris,  en  très-belle  et  très-chère 
vian  de.  La  translation  du  marché  des 
Quinze-Vingts  a forcé  M.  Ferrand 
de  quitter  la  rue  Saint-x^nne  , et  de 
transporter  son  superbe  étal  au  Mar- 
ché des  Jacobins,  dont,  au  moment 
où  nous  écrivons  ces  lignes , on  ter- 
mine les  Boucheries. 

L’étal  de  M.  Darras  , rue  Saint-  n,T  n.,..,. 

O • 1 I ^ L 

Honore  , 11  . 271  , au  coin  de  la  rue 


M.  Feu- 
queur. 


M.  De  Lan 
ney. 
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Saint-Louis , continuetoujoursd’ètre 
un  des  plus  forts  de  Paris,  et  d’ap- 
provisionner, en  excellens  cuisseaux 
de  veau  , plus  d'un  pâtissier  du  pre- 
mier ordre. 

La  grande  fortune  de  M.  Feu- 
queur  , rue  du  faubourg  du  Ptoule, 
et  l’avantage  qu’il  a de  fournir  de 
très-grosses  maisons  , lui  donne  la 
(acuité  d’être  toujours  très-bien  ap- 
provisionné. C’est  une  des  plus  for- 
tes et  des  meilleures  Boucheries  de 
Paris. 

Nous  continuerons  de  recomman- 
der aux  Gourmands  consommateurs, 
jaloux  d’avoir  toute  l’année  de  la  très- 
bonne  viande  , celle  de  M.  De  Lan- 
ney  , Boucher , rue  Montmartre  , 
n°.  2 , vis-à-vis  Saint-Eustache. 

En  ne  désignant  que  ces  maisons  , 
nous  ne  prétendons  pas  qu’elles  soient 
les  seules  dignes  de  confiance.  Au 
contraire  , il  est  peu  de  quartiers  dans 
Paris  , qui  n’offrent  de  très  - bonnes 
Boucheries  , et  c’est  un  des  objets 
de  consommation  dont  la  qualité  est 
le  plus  généralement  bonne;  le  boeuf 
surtout  y est  excellent , et  la  vi  ande, 
en  général  bien  saignée  , est  cou- 
pée d'une  façon  très  - apparente  ^ 
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quoique  moins  proprement  et  moins 
élégamment  qu’à  Lyon.  Ce  commerce 
est  d’une  importance  majeure  , et  il 
mérite  de  fixer  les  regards  de  l’Ad- 
ministration , sa  surveillance,  et  ses 
encouragemens. 


Marchands  de  Vins . 

Nous  en  dirons  de  même  de  celui 
des  Marchands  de  Vins}  mais  comme 
les  fraudes  y sont  bien  plus  faciles, 
et  par  conséquent  plus  multipliées, 
on  ne  sauroit  trop  se  tenir  en  garde 
contre  leurs  sophistications,  toujours 
si  funestes  à la  santé.  C’est  surtout 
à ceux  qui  font  ce  commerce  en  dé- 
tail, que  s’adresse  ce  reproche,  sans 
préjudice  cependant  de  plus  d’un 
Marchand  de  Vins  en  gros  ; car  ils 
n’ont  pas  toujours  à cet  égard  la  cons- 
cience bien  nette. 

Parmi  les  plus  honnêtes  de  ces  M.  Sandrin. 
derniers  , nous  aurions  continué  de 
distinguer,  et  de  citer , comme  digne 
d’une  aveugle  confiance  , le  respec- 
table M.  Sandrin,  le  père  , rue  des 
f ossés  Saint-Bernard  , n°.  3i  , et 
dont  les  caves  étoient  à la  Halle  au 
vin,  si  nous  n’apprenions  à l’instant 
qu’il  est  retiré  du  commerce.  Nous 

20. 
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ignorons  si  son  fils,  qui  lui  succède, 
a hérité  de  ses  vertus  comme  de  ses 
Vins,  et  nous  n’oserions  en  répondre. 
3_,e  père  étoitun  homme  de  l’ancienne 
roche  , et  comme  on  n’en  fait  plus 
aujourd’hui  5 d’une  probité  sévère, 
et  toujours  très-bien  assorti  en  Vins 
ordinaires,  et  même  en  Vins  fins  de 
Bourgogne  seulement. 

M.  Tail-  Quant  aux  plus  excellens  Vins  de 
Iicur.  liqueur  et  d’entremets,  en  bouteilles, 

dont  l’origine  se  perd  dans  la  nuit 
des  temps,  et  dont  la  qualité  est 
au-dessus  de  tout  éloge  , c'est  tou- 
jours dans  les  immenses  caves  de 
M.  Taillieur  ( rue  de  Grenelle, n°.  26 , 
faubourg  Saint-Germain  ) , qu’il  faut 
les  aller  choisir.  Tout  homme  riche  , 
et  qui  n’a  point  de  cave  ( et  il  y en 
a aujourd’hui  beaucoup  de  ce  nom** 
bre  à Paris  ) , ne  peut  mieux  faire 
que  de  prendre  < hez  M.  Taillieur  , 
ses  assortimens  de  Vins  fins  de  toute 
nature  et  de  tout  pays.  11  a écrémé 
les  meilleures  et  les  plus  anciennes  ca- 
ves de  Paris,  lorsque,  grâces  à la  spo- 
liation nationale,  elles  ont  été  mises 
en  vente  5 et  il  écréme  aujourd’hui  les 
vignobles  les  plus  renommés.  Il  tient 
gu  outre  un  Hôtel  garni , très-fré- 
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queuté  par  le3  él  rangers  , qui  depuis 
long-temps  ont  su  en  apprécier  la 
cave.  Nous  ajouterons  que  M.  Tail- 
lieur  vend  aussi  des  Vins  en  pièces  , 
même  des  Vins  ordinaires.  Ainsi, 
les  Amphitryons  peuvent  s’adresser 
à lui  pour  meubler  leurs  caves  dans 
tous  les  genres  , et  ils  s’en  trouveront 
bien.  Il  vient  de  remplir  celles  du 
Roi  de  Westphalie  , à Cassel  , de 
manière  à propager  dans  ce  pays  la 
haute  réputation  des  vignobles  de 
Frauce. 


Rôtisseurs. 


Ce  n’est  que  comme  marchands  de  LaVallke. 
volaille  et  de  gibier  , que  nous  en 
parlons  ici.  La  Valiée  est,  comme 
l’on  sait,  le  marché  général  de  tout 
le  poil  et  de  toute  la  plume  qui  se 
consomment  à Paris  , et  parmi  ses 
meilleurs  facteurs,  nous  citerons  M. 

Le  Veau,  et  Madame  Morand. 

Il  y a à la  Halle  une  rangée  de 
Rôtisseurs,  er  c’est  le  second  marché 
de  Paris  dans  cette  partie.  M.  L’AL 
louelie  est  toujours  l’un  des  plus 
forts  et  des  meilleurs  Rôtisseurs  de 
Ja  Halle.  ■ . 

Mais  nous  ne  cesserons  de  répé*  Bien“ 

1 liait. 


Mme.  Mo- 
rand. 

M.  LeVeau. 

M.  L’AI- 
louettc. 
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ter  que  M.  Biennait  (que  la  trans- 
lation du  Marché  des  Quinze-Vingts 
a forcé  de  quitter  la  rue  Sainte- 
Anne  , et  de  transporter  sa  boutique 
rue  du  Marché  des  Jacobins  au  coin 
de  celle  de  la  Corderie)  est  sous 
tous  les  rapports  , le  premier  Rôtis- 
seur de  Paris.  Les  consommateurs 
abondent  du  matin  au  soir  dans  cette 
excellente  boutique  , où  l’on  est  réel- 
lement à la  queue  5 un  choix  im- 
mense de  marchandises  , une  grande 
douceur  sur  les  prix  , de  la  volaille  et 
du  gibier  de  première  qualité  , des 
volailles  cuites  qui  charment  l’œil 
et  l’odorat,  et  qui  promettentau  pa- 
lais d’ineffables  jouissances  , voilà  ce 
qu’on  trouve  chaque  jour , et  à 
chaque  heure  du  jour  , chez  Madame 
Biennait. 

Charcutiers . 

Le  cochon  , si  dédaigné , si  méprisé 
pendant  sa  vie,  n’est  pas  plutôt 
mort,  qu’il  met  en  activité  le  talent 
d’un  grand  nombre  d’artistes , qui 
chacun  s’étudient  à varier  les  pré- 
parations innombrables  que  sa  chair 
offre  à la  Gourmandise  ; et  à méta- 
morphoser ce  précieux  animal  ; en 
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boudin  , en  andouilles  , en  saucisses  , 
en  fromage,  en  pieds  farcis  et  à Ja 
Sainte-Menehoult  , en  échinées  , en 
côtelettes,  en  jambons,  etc.  , etc. 
et  quatre  pages  d’etc. 

Des  circonsf  ances  particulières 
avoient  fait  successivement  monter 
le  lard  , et  par  conséquent  le  porc 
frais,  et  tout  ce  qui  en  dépend,  de 
4 s.  par  livre  j c’est-à  dire  , qu’il 
coutoit  i liv.  au  lieu  de  16  s. , ce 
qui  étoit  une  véritable  calamité  pout 
les  Parisiens.  On  ne  doit  pas  dissi- 
muler que , quoique  les  circonstances 
eussent  changé,  les  Charcutiers  ont 
fait  tout  leur  possible  pour  mainte- 
nir et  prolonger  cette  augmentation  ; 
mais  ils  ont  été  forcés  de  céder  à 
l’abondance  , et  surtout  à la  con- 
currence, et  c’est  avec  un  indicible 
plaisir  que  nous  annonçons  que  le 
lard  est  redescendu  à 16  s.  , et  que  le 
reste  a suivi  la  même  proportion  5 
ce  qui  nous  permet  de  ne  rien  mé- 
nager pour  bien  piquer  et  larder  nos 
volailles  , et  pour  foncer  nos  casse- 
roles selon  tous  les  grands  principes 
des  braises. 

IMous  continuerons  à signaler  M.  Covp*. 
M.  Corps,  rue  Saint-Antoine  ,*  près 


M.  Mal- 
herbe. 


M.  Jean. 


M.  Caillot. 


Mf  Hervet. 
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celle  Clodi^-Perche  , potirle  premier 
Charcutier  de  Paris,  et  son  atelier 
comme  la  meilleure  fabrique  de  tou- 
tes les  prépara  lions  que  l’on  obtient 
du  porc.  Nous  avons  tout  lieu  d’es- 
pérer que  la  perte  qu'il  a faite  cette 
année  de  sa  digne  et  respectable 
épouse  , ne  changera  rien  au  mérite 
de  son  excellente  boutique. 

M.  Malh  erbe,  son  digne  neveu, 
ai  l ire  toujours  dans  la  rue  Saint- 
Ma gloire,  tous  les  Gourmands  qui 
trouvent  la  rue  Saint- Antoine  trop 
éloignée  de  leur  domicile.  Ses  mar- 
chandises se  ressentent  et  de  la  pa- 
renté, et  de  l’éducation  qu’il  a reçue 
de  son  oncld  ; c’est  donc  line  bonne 
boutique,  et  très  fréquentée. 

Nous  recommandons  les  déjeuners 
à la  lyonnaise  de  M.  Jean  , rue 
Neuve-des-Petits-Chainps , n°.  3; 
c’est  1111e  très- bonne  fabrique  dans 
tous  les  genres.  Son  voisin  , M.  Cail- 
lot, tient  aussi  une  très -forte  mai- 
son , à en  juger  au  moins  par  le  grand 
nombre  de  codions  suspendus  à sa 
porte. 

La  rue  Coqnillère  possède  dans 
M.  Hervet,  une  1res  bonne  maison 
de  détail.  Nous  en  dirons  de  même 
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de  celle  de  M.  Viarcl , rue  Dauphine, 
et  M.  Véro  , Charcutier  lyonnais  , 
fait  honneur  à la  rue  du  Bouloi , sur- 
tout par  ses  andouilles. 

Mais  quand  on  veut  manger  de 
bon  boudin  noir,  il  faut  sortir  de 
Paris,  et  se  transporter  chez  M.  Mas- 
son , rue  au  Pain  , à Saint-Germain- 
en-Laye,  Son  boudin  est  au  nôtre, 
ce  que  Racine  étoit  à Campistron  $ 
aussi  le  vend-il  8 sous  le  bout. 

On  trouve  chez  les  marchands  de  co* 
mestibles  , et  principalement  chez  M. 
Corcelletetchez Madame  Chevet,  de 
la  Charcuterie  de  Reims  et  deTroves, 
tels  que  des  jambonneaux  , du  fro- 
mage de  cochon  , des  pieds  farcis  , etc. 
très- supérieure  à tout  ce  qui  se  fa- 
brique à Paris  en  ce  genre  ; cepen- 
dant les  pieds  de  M.  Corps,  farcis  aux 
truffes  et  aux  pistaches,  ne  le  cèdent 
en  rien  aux  pieds  champenois. 

H esta  ura  teurs. 

Nous  aurions  une  immense  car- 
rière à parcourir,  si  nous  voulions 
nous  arrêter  chez  tous  lès  bons  Res- 
taurateurs ; car  nous  devons  avouer 
qu'ils  sont  en  grand  nombre  à Pa- 
ris, et  même  que  ce  nombre  «*ac- 


M.  ViaraL 
M.  Véro* 


M.  Masson, 
à Saint-Ger- 
main - en  - 
Laye. 
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croîl  tous  les  jours. Mais  nous  ne  par- 
lerons ici  que  des  plus  fameux  , parce 
que  ce  sont  les  seuls  qui  doivent  oc- 
cuper un  Gourmand. 

Véry.  Hélas  ! le  beau  monument  élevé 
par  JV1.  Véry  à la  gloire  de  la  bonne 
chère  5 ce  superbe  Restaurant  , où 
l’éclat  des  glaces,  des  cristaux  et  des 
porcelaines}  la  richesse  des  bronzes 
et  de  l’argenterie  , etc.  le  disputoient 
au  mérite  de  la  cave  et  de  la  cuisine, 
et  dont  cette  réunion  laisoit  le  plus 
beau  Temple  érigé  au  Dieu  Cornus, 
dans  les  quatre  parties  du  Monde  , va 
bientôt  disparoitre , pour  faire  place 
à la  continuation  d'une  triste  grille, 
qui  ne  promet  à la  terrasse  desFeuil- 
lans  que  du  froid , du  vent  et  de  la 
poussière  ! Le  marteau  destructeur 
qui,  jusqu’ici,  avoit  respecté  ce  char- 
mant palais  , le  seul  bâti  à Paris  pour 
cette  destination  , et  où  la  commodité 
des  accessoires  répond  à l'élégance 
de  l’ensemble,  va  le  faire  entière- 
ment disparoitre  , et  le  mois  de  Mars 
est,  dit-on,  fixé  pour  cette  démolition, 
qui  comprendra  aussi  le  Restaurant 
qui  l’avoisine.  ‘ 

^ Ce  Restaurant  tenu  par  M,  Le 

nue  ü ^aC  Gacque  , dans  Un  genre  moins  somp» 
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tueux  , attire  toujours  un  très-nom- 
breux concours  \ la  cuisine  en  est 
très-bonne,  beaucoup  moins  chère  , 
et  par  conséquent,  à la  portée  d’un, 
pins  grand  nombre  de  consomma- 
teurs Ainsi  , tandis  que  les  opulens 
Etrangers,  les  Généraux,  les  Chefs  de 
division,  les  Ambassadeurs,  etc.  vont 
chez  M.  Véry,  se  mirer  dans  l’aca- 
jou et  les  glaces,  et  faire  dans  l’argent, 
l’or  et  la  porcelaine,  une  chère  savante 
et  très  recherchée  5 les  Gourmands 
d’un  ordre  mitoyen  , se  rendent  chez 
M.  Le  Gacque,  pour  y faire  à peu  de 
frais  un  dîner  très^bon  et  bien  soigné 
dans  toutes  ses  parties.  La  préférence 
que  l’illustre  Société  des  m eu.  c re- 
dis continue  de  donner  à ce  Restau- 
rateur, est  la  preuve  la  plus  certaine 
que  sa  cuisine  n’a  point  dégénéré  5 et 
que  , modeste  dans  ses  succès  , il  sait 
toujours  la  maintenir  à la  hauteur 
du  palais  des  plus  foncés  Gourmands. 

M.  Le  Gacque  a , par  le  ministère 
de  M.  De  Loche,  notaire,  acheté  une 
maison  rue  d’Antin  , où  il  transférera 
son  établissement  aussitôt  qu’on  abat- 
tra celle  des  Tuileries.  IMous  igno- 
rons où  M.  Véry  transportera  le 
gien.  Il  seroit  peut-être  à désirer, 

UL  • 


M.  Robert. 


M.  Naudet. 

Frères  Pro- 
vençaux. 
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pour  scs  propres  intérêts  , qu’il  se 
bornât  à sa  maison  du  Palais-Royal, 
achalandée  depuis  long-temps  , et  qui, 
malgré  sa  simplicité  , est  depuis  qua- 
tre ans  devenue,  par  une  suite  na- 
turelle des  circonstances , la  mère 
nourricière  de  celle  des  Tuileries. 

Le  Palais-Royal  rassemble  toujours 
un  grand  nombre  de  bons  Restaura- 
teurs. On  sait  que  lorsqu’on  vou- 
loit  faire  un  excellent  dîner  de  com- 
mande , on  choisissoit  la  maison  de 
M.  Robert,  regardé  par  tous  les  Gour- 
mands commele  meilleur  cuisinier  de 
Paris.  Il  est  fâcheux  de  dire  , que  de- 
puis qu’il  est  devenu  officier  d’un  grand 
personnage , et  qu’il  a cédé  sa  maison 
à son  frère  (qui  n’a  jamais  eu  le  talent 
de  se  faire  aimer  de  ceux  qui  lafré- 
quentoient)  , cet  établissement  a en- 
tièrement perdu  sa  supériorité.  Ce 
11’est  plus,  hélas  ! aux  yeux  des  con- 
noisseurs  , qu’une  savante  gargote  ! 

M.  Naudet  voit  son  Restaurant 
fréquenté  par  beaucoup  de  consom- 
mateurs, et  les  Frères  Provençaux -, 
par  tous  les  amateurs  de  la  cuisine 
provençale , et  surtout  des  excel- 
lentes brandades  de  merluche.  TVT. 
Véry,  moins  cher  ici  qu'aux  Tuile- 


\ 


M.  Véry. 
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lies , y reçoit  aussi  bien  plus  de 
monde  5 et  M.  Justa  , qui  occupe  M Justa 
cinq  arcades  au-dessus  du  calé  de 
Foi  y doit  à ses  prix  raisonnables 
( puisqu’on  peut  dîner  chez  lui  très- 
passableinent  pour  40  sous)  la  pré- 
férence journalière  que  lui  donnent 
beaucoup  d’arpateurs.  Tels  sont  les 
principaux  Restaurateurs  du  Palais- 
Royal  , et  les  plus  fréquentés.  L’in- 
fluence de  la  Paix  continentale  com- 
mence à s’y  faire  sentir  ,et  les  étran- 
gers y affluent  de  toutes  les  parties 
de  l’Europe. 

Mais  c’est  surtout  au  Rocher  de  Pocher 
Cancale  ? qu’on  voit  abonder  les  plus  Cancale, 
riches  et  les  plus  considérables  en  di- 
gnités. Ce  Rocher  voit  chaque  jour 
des  Princes  Russes , des  Barons  Al- 
lemands et  des  Diplomates  de  tous 
les  pays  , y faire  à 10,  i5  et  18  fr.  par 
tête  , sans  le  vin , des  dîners  fins  , et 
soignés  dans  toutes  leurs  parties  , par 
un  des  meilleurs  cuisiniers  de  la 
Capitale.  En  tout  cette  maison  a pris 
un  accroissement  prodigieux  , la 
foule  s’y  porte  du  matin  au  soir,  et 
l’on  n’en  sort  jamais  qu’avec  le  des- 
sein d’y  revenir.  Le  Rocher  de  Can- 
cale doit  cet  avantage  à la  manière 
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M.  Balaine.  dont  il  est  gouverné.  M.  Balaine  , 
qui  seconde  si  bien  Madame  Beau- 
vais , et  qui  tient  avec  elle  les 
rênes  de  cette  maison  , a une  tête 
organisée  pour  régir  toute  l’Europe 
gourmande.  Il  réunit  à la  plus 
grande  activité  , le  plus  admirable 
sang-froid  , et  l’on  pôurroit  lui  ap- 
pliquer l’éloge  que  Bayard  fait  du 
Duc  de  Nemours  dans  la  tragédie  de 
Gaston  et  Bayard  : 

Et  que  fait  sa  jeunesse  , . 

Lorsque  de  l’àge  mûr,  je  lui  vois  la  sagesse  ; 
Profond  dans  ses  desseins,  qu’il  trace  avec  frob 
C’est  pour  les  accomplir  qu’il  garde  sou  arc 
Il  sait  défendre  un  camp,  et  forcer  des  mura 
Comme  un  jeune  soldat , désirant  les  bataille? 
Comme  un  vieux  Général  il  sait  les  éviter  -, 


J'admire  sa  prudence  , et  j’aime  son  couragq 
Avec  ces  deux  vertus,  un  guerrier  n’a  point  d 

Changez  le  camp  en  cuisine  , les 
murailles  en  fourneaux  , et  les  guer- 
riers en  rôtisseurs  , et  vous  aurez 
dans  ces  huit  vers  le  portrait  tout 
craché  de  M.  Balaine.  N’oublions 
pas  que  le  Rocher  de  Cancale  offre  , 
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dans  tous  les  mois  de  l’année  , d’ex- 
cellentes huîtres  , et  que  M.  Balaine 
a surmonté  une  difficulté  que  per- 
sonne encore  , à Paris  , n’avoit  pu 
vaincre. 

Le  Parc  d’Etretat  (même  rue  .Man-  Parc 
dar)  offre  un  diminutif  des  bonnes  d’Etretat. 
choses  qu’on  trouve  au  Rocher  de 
Cancaie  5 le  local  y est  plus  vaste  et 
mieux  distribué,  le  poisson  tout  aussi 
frais  , mais  les  prix  moins  élevés  : 
aussi  les  Gourmands  se  partagent- ils 
entre  ces  deux  maisons. 

On  sait  qu’en  1806  , la  foule  étoit  M.  Gri- 
telle  chez  M.  Grignon  (rue  Neuve-  §non* 
des-Petits- Champs,  n°.  2),  qu’il  fai - 
loitattendre  dcboutet  long-temps, une 
place  à ses  tables.  On  n’a  plus  aujour- 
d’hui chez  lui  le  même  inconvénient 
à redouter,  et  ceux  qui  lui  sont  restés 
fidèles,  s’y  trouvent  parfaitement  à 
leur  aise.  Nous,  ignorons  pourquoi  le 
Public  s’est  ainsi  tout  à coup  retiré 
de  cette  maison  , aussi  délaissée  au- 
jourd’hui , qu’elle  étoit  courue  il  y 
a deux  ans.  Les  Restaurateurs  se- 
roient-ils  donc  soumis  à l’incons- 
tance de  la  Mode  ? ou  M.  Grignon 
auroit-il  mérité  cet  abandon?  C’est  c® 
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que  nous  ne  nous  chargerons  point 
de  décider. 

Les  Champs Elysées  offrent  toujours 
dans  la  personne  de  M.  Du  Bertret  , 
et  dans  celle  de  M.  Le  Doyen  , deux 
Restaurateurs  très-fréquentes  pen*? 
dant  la  belle  saison  , et  chez  les- 
quels il  se  fait,  même  pendant  l’hi- 
ver , plus  d’un  dîner  de  commande. 

Il  nous  est  survenu  des  plaintes 
amères  et  multipliées  contre  Madame 
Guichard,  que  nous  avons  souvent 
vantée  pour  ses  excellentes  matelotes, 
et  célébrée  comme  l’honneur  de  la 
Râpée.  On  lui  reproche  une  cherté 
excessive  , une  cuisine  dégénérée  , 
des  procédés  malhonnêtes,  qui  ont  été 
jusqu’à  retenir  en  charte-privée  d'hon- 
nêtes Gourmands  qui  s’étoient  trou- 
vés à court  pour  achever  de  solder  un 
écot  exorbitant.  Tous  ces  faits  sont 
malheureusement  vrais,  quoique  peut- 
être  exagérés.  Madame  Guichard,  se 
reposant  sur  sa  réputation  , néglige 
aujourd’hui  de  la  mériter.  Puisse  cet 
avertissement  public  la  ramener  dans 
la  bonne  voie  ! Qu’elle  se  persuade 
bien  qu’en  cuisine  la  renommée  6e 
perd  plus  vite  encore  qu’elle  ne  s’ac- 
qniert,  et  que  lorsqu'on  commence 
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à vivre  sur  sa  réputation  , on  finit 
bientôt  par  se  trouver  à la  diète. 

Nous  ne  lui  en  dirons  pas  aujour- 
d’hui davantage. 

M.  Berger,  rue  Saint-Honoré  , et  M.  Berger. 
M.  Barbet,  rue  Croix-des-Petits- ^ Barbet. 
Champs , sont  d’anciennes  et  res- 
pectables maisons  qui  prospèrent  sans 
bruit,  et  dont  les  Gourmands  font 
toujours  cas.  M.  Nicolle,  boulevart  jyp  Nicolle, 
des  Italiens,  ne  donne  plus  guère  que 
des  repas  de  commande,  et  ne  cesse 
de  faire  des  vœux  pour  que  l’aimable 
M.  de  Caslellane  revienne  encore 
achalander  sa  maison,  en  y fondant 
un  nouveau  tripot.  Madame  Hardy,  Mme.  Har- 
même  boulevart , soutient  la  réputa-  éy, 
tion  de  ses  déjeuners  à la  fourchette  5 
maissonRestaurantestdésert.La  mort 
de  M.  Henneveu  ne  paroît  pas  avoir  Hcn- 

éloigné  du  Cadran-Bleu  (boulevart  neveu», 
du  Temple  ) , ses  anciennespratiques. 

C’est  toujours  une  maison  fréquen- 
tée par  un  grand  nombre  de  sociétés 
bourgeoises,  et  dans  laquelle  il  se 
fait  journellement  des  parties. 

LaMarmite  perpétuelle  fait  toujours  Marmite 
honneur  aux  soins  de  M.  DeHarme,  perpétuelle,, 
et  fournit  aux  amateurs  les  meilleurs 
chapons  au  gros  sel  de  l’Europe  ? qui  , me* 


M.  Tail- 
lieur. 


M.LeLong. 


M.Dangcrs. 
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au  moindre  signe,  volent  chez  les  con- 
sommateurs , qui  peuvent  aussi  les 
manger  par  portion  dans  son  Restau- 
rant , rue  des  Grauds-Augustins.  M. 
De  Harme  , cuisinier  de  l’ancienne 
école,  est  le  beau-père  de  M.  V éry,  et  se 
montre  en  tout  digne  de  cette  alliance. 

M.  Taillieur  que  nous  avons  si- 
gnalé comme  le  premier  marchand 
de  vins  fins  de  Paris  , donne  aussi 
(rue  de  Grenelle  Saint-Germain, 
n°.  26  ) des  repas  de  commande  à 
24  f.  par  tête,  qui  sont  dignes  d’occu- 
per une  grande  place  dans  l’Histoire 
gourmande  du  19e siècle.  Il  ne  va  chez 
lui  que  des  amateurs  de  première 
classe  , pour  qui  un  louis  d’or  n’est 
rien , quand  ils  trouvent  à l’échan- 
ger contre  un  excellent  repas,  ar- 
rosé des  meilleurs  vins  de  l’Europei 

Le  Veau  qui  tete  a tout  perdu  à 
la  retraite  de  l’infortuné  Bruno-Ra- 
vel ; et  M.  Le  Long  qui  le  tient, 
a trouvé  le  moyen  d’en  éloigner  les 
amateurs  , qui  pleurent  à jamais  ces 
excellens  Pieds  de  mouton  dont  la 
recette  paroît  s’être  tout  à fait  perdue. 

On  trouve  dans  son  voisinage  deux 
très-bons  Traiteurs  : M.  Danger* 
(Apport  Paris),  ancienne  et  res- 
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pectable  maison,  connue  de  temps 
immémorial  , et  qui  loue  , pour  les 
fêtes,  de  l’argenterie  à tant  le  marc; 
et  Madame  la  Veuve  Martin  (rue  Mme.  Mar.- 
Saint-Jacques  de  la  Boucherie  , près  tin* 
le  cul-de-sac  du  Chat  Blanc),  qui 
tient  en  même  temps  un  Restaurant 
fort  élevé  , qui,  maigré  l’ingratitude 
du  quartier,  est  assez  fréquenté. 

Pâtissiers . 


Nous  avons  donné  dans  un  Article  M.  Rouget, 
séparé  (i)  , un  léger  aperçu  des  Pro- 
grès que  l’art  du  Four  a faits  en 
France  depuis  une  dixaine  d’années, 
et  de  l’émulation  qui  s’est  emparée 
d'un  grand  nombre  d’artistes  parmi 
ceux  qui  l’exercent.  Malgré,  tous  les 
efforts  qu’ont  faits  les  autres  Pâtis- 
siers pour  atteindre  à la  hauteur  de  M. 

Rouget,  il  conserve  toujours  sa  supré- 
matie , et  mérite  le  titre  de  Dieu 
du  Four  que  nous  lui  avons  décerné 
des  premiers.  Il  doit  surtout  cet 
avantage  à l’universalité  de  ses  ta- 
lens,  qui  embrassent  tous  les  genres. 


(1)  V oye{  l’Article  intitulé  des  Progrès  de 
l’art  du  Four , page  r\\  de  cette  sixième 
Année. 
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et  qui  sont  portés  au  plus  haut  point 
dans  le  grand  comme  dans  le  petit 
four.  Il  existe  peut-être  à Paris  un 
ou  deux  artistes  qui  confectionnent 
les  pâtés  froids  aussi  bien  que 
M.  Rouget  5 mais  c’est  à ce  point 
que  se  bornent  leurs  rapports,  tan- 
dis qu’il  réussit  aussi  parfaitement 
dans  les  brioches  , les  biscuits  et  les 
menues  friandises  que  dans  les  gros- 
ses pièces.  On  peut  dire  même  qu’il 
ne  connoît  point  de  supérieur  dans 
les  biscuits  et  dans  le  petit  four, 
et  qu’il  n’a  pas  même  de  rival  dans 
les  pièces  montées  , connues  sous 
le  nom  de  rochers  ; parce  qu’il  est 
aussi  habile  dessinateur  que  grand  Pâ- 
tissier. Enfin  il. manie  le  fromage  tout 
aussi  bien  que  le  sucre  , et  ses  rame- 
quins, ses  timballes  de  macaronis, etc. 
Vont  de  pair  avec  ses  gâteaux  de 
mille-feuilles,  ses  fanchonnettes  , ses 
massepains  fourrés  et  ses  gauffres  au 
chocolat , etc.  ! 

Une  supériorité  aussi  incontesta- 
blement reconnue  , n’a  été  pour 
M.  Rouget  qu’un  motif  d’émulation  $ 
et  loin  de  se  reposer  comme  tant 
d’autres  sur  ses  lauriers  , il  Tra- 
vaille sans  cesse  à ajouter  de  nou- 
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veaux  fleurons  à sa  couronne  , et  il 
porte  l’amour  de  son  art  au  point 
de  changer  sans 'difficulté  les  pièces 
défectueuses  qui  auroient  pu  sortir 
de  son  atelier  , et  qui  ne  paroî- 
troient  point  aux  consommateurs  vrai- 
ment dignes  de  lui  : quoiqu’il  risque 
peu  en  se  résolvant  à de  tels  sacri- 
fices , on  doit  lui  en  savoir  d'autant 

Iplus  de  gré,  que  les  artistes  capables 
d’en  faire  de  semblables  sont  infini- 
ment rares. 

La  maison  de  M.  Rouget  est  telle- 
ment connue  à Paris , qu'il  nous  pa- 
roît  superflu  d’ajouter  qu’elle  est  si- 
tuée rue  de  Richelieu  , n°.  9.  C’est 
le  plus  bel  atelier  de  pâtisserie  qui 
soit  en  Europe  , et  tous  les  Etran- 
gers vont  le  voir  par  curiosité. 

M.  Le  Sage  (rue  Montorgueil)  M.  LeSage,1 
vient  de  vendre  son  fonds  45,ooo  1. , 
ce  qui  cessera  de  surprendre  en  ajou- 
tant que  l'ayant  donné  en  dot  à Ma- 
demoiselle sa  fille,  qu'il  a mariée  à 
son  successeur,  il  a pu  en  porter  la 
valeur  à telle  somme  qu’il  a voulu. 

Il  est  fort  à désirer  que  le  gendre  mar- 
che su  r les  traces  de  son  beau-père  , et 
que  l’on  11e  puisse  pas  lui  appliquer 
un  jour  ce  que  le  modeste  Hyppo- 
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lite  cl i soi t de  lui-même.  A en  juger  par 
M.  Proton.  1111  pâté  froid  de  M.  Proton  , envoyé 
au  jury  dégustateur,  le  1 6 décembre 
1807,  il  paroît  très-en  état  de  consoler 
le  Public  de  la  retraite  de  M.  Le  Sage. 
M.  Liévin.  En  cédant  aussi  son  fonds  à un  Pâ- 
tissier de  maison  nommé  Liévin , 
M.  Taigny  donne  à Madame  son 
épouse  le  temps  de  se  livrer  tout  à 
son  aise  à sa  toilette  \ et  n’élant  plus 
obligée  de  se  partager  entre  le  salon  et 
la  boutique,  elle  se  livrera  toute  en- 
tière au  désir,  si  naturel,  de  plaire  , et 
aux  charmes  de  la  société.  Le  comp- 
toir rie  cette  boutique  ne  pourra  qu’y* 
gagner  \ et  nous  désirons  que  M.  Lié- 
vin marche  de  préférence  sur  les  tra- 
ces du  fondateur  de  cette  boutique. 
(M.  Gendron,  quia  laissé  un  nom  jus- 
tement célèbre  dans  la  Pâtisserie , et 
qui,  le  premier,  a fait  dans  cet  artun 
heureux  emploi  de  la  fécule  de  pom- 
mes de  terre  ).  Rue  INeuve  des-Petits- 
Champs  , vis-à-vis  le  Trésor  public. 
M.  Bon-  M.  Bouchon  , rue  des  Fossés- 
chou,  Montmartre,  où  il  a remplacé  le 
célèbre  Jacquet , est  un  des  jeunes 
« artistes  , dont  les  progrès  ont  été  les 
plus  réels  et  les  plus  rapides.  Ses  pâtés 
frpid$  surtout;  le  mettent  sur  la 

lign® 
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ligne  des  grands  maîtres  par  la  bonté 
du  travailla  dose  des  assaisonnemens, 
et  le  choix  sévere  des  pièces  qui  en  font 
partie.  K ous  en  avons,  au  mois  de  no- 
vembre dernier,  dégusté  un  de  cette  fa- 
briqué, qui  renfermoit  une  noix  d'ex- 
cellent jambon  de  Mayence  , flanquée 
de  perdrix  et  de  veau  de  rivière  5 et 
cette  triple  alliance  avoit  produit  un 
tout  admirable.  M.  Bouchon  est  donc 
dans  la  bonne  voie  5 il  ira  loin  , s’il 
continue  , et  il  mérite  qu’on  lui  crie  > 

JVlacte  animo  generose  puer. 

Les  Friands  s’arrêtent  avec  com-  jyp  gup.. 
plaisance  dans  le  passage  du  Perron  , leaux.. 
pour  contempler  et  déguster  les  très- 
bonnes  pièces  de  petit  four  de  M.  Sul- 
leaux.  C’est  une  des  boutiques  de  Pa- 
ris , où  la  vente  à la  main  est  la  plus 
considérable.  Il  s’y  fait  de  ces  articles 
un  débitprodigieux,  ce  qui  n’empêche 
pas  M-  Sulleaux  de  confectionner  , 
dans  l’occasion,  de  très -bons  pâtés 
froids  de  volaille  et  de  gibier.  La 
forme  de  colonne  tronquée  qu’il  leur 
donne  , nous  a paru  ingénieuse  et 
nouvelle,  et  elle  ajoute  encore  à leurs 
ag  rémens. 

Quand  on  aura  dégusté  les  bis- ^ Eenaud< 
cuits  de  Savoie  , les  pâtes  froids  , les 

6/",f  Partie . 22 
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JW.  Rat. 


tartes  à la  crème , etc.  qui  garnis- 
sent la  superbe  boutique  que  M.  Bé- 
naud  vient  de  faire  décorer  avec 
beaucoup  de  goût  (rue  Saint-Ho- 
noré, vis-à-vis  L’Assomption),  ou 
ne  sera  point  tenté  de  lui  appliquer  le 
proverbe  : Belle  montre  et  peu  de 
rapport.  Il  a fait  des  progrès  très- 
réeis  , et  dans  sa  fabrication  , et  dans 
son  commerce,  et  l’on  peut. dire  que 
cet  atelier  honore  de  toutes  manières 
la  porte  Saint-Honoré. 

Le  modeste  M.  Rat  (rue  Mont- 
martre , n°.  85  ) , n’a  qu’une  très- 
petite  boutique  , mais  il  en  sort  sans 
cesse  d’excellentes  choses, et  cet  ar;  iste 
connoit  maintenant  peu  de  rivaux  , 
surtout  dans  le  petit  four;  ce  qui  ne 
l'empêche  point  de  faire  de  bons  pâ- 
tés chauds  et  froids  , et  de  se  dis- 
tinguer dans  toutes  les  autres  bran- 
ches de  l’art.  Il  a renoncé  à tenir 
le  dépût  des  Pâtés  d’Amiens  , et  il 
a bien  fait,  les  siens  valent  mieux. 
M.  Rat  est  très- considéré  des  Gens 
de  Lettres,  qui  n'estiment  pas  moins 
son  caractère  que  son  talent,  et  qui 
lui  savent  gré  de  l'importance  et  du 
prix  qu’il  attache  à leur  suffrage.  Il 
est  aidé  ? dans  ses  travaux,  par  des  en- 
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fans  bien  clignes  de  lui  , et  qui  tra^ 
vaillent  chaque  jour  à lui  faire  chérir 
de  plus  en  plus  le  titre  de  Père  de  fa- 
mille qu’on  lit  sur  son  enseigne. 

M.  George  (rue  de  Bourbon- Ville-  M.  George, 
heure)  continue  de  faire  honneur 
au  quartier  Saint-Denis  , mais  sa  ré- 
putation en  a depuis  long-temps 
franchi  les  limites.  Non  seulement 
il  justifie  par  sa  manière  de  traiter 
le.  petit  four,  les  pièces  montées  et 
les  aimables  friandises  , le  titre  de 
Pâtissier  Confiseur,  qu’il  doit  à ses  pre- 
mières études  ; mais  il  confectionne 
les  pâtés  froids  , et  les  articles  les 
j > 1 u s importans  du  four  , de  manière 
à mériter  qu’on  cite  son  nom  avec 
celui  des  grands  maîtres. 

Les  Pâtés  de  jambon  de  Bayonne  M.LeBlanc? 
ne  sont  nulle  part  aussi  bons  que 
chez  M.  Le  Blanc,  digne  succeseur 
de  M.  Le  Sage , rue  de  Ta  ffarpe  (i  ) } 

(i)  Il  faut  bien  faire  attention  à cette 
indication,  parce  que  deux  Pâtissiers  de 
cette  même  rue  , l’un  vis-à-vis  la  rue  Ser- 
pente , l’autre  en  face  de  la  rue  Pierre- 
Sarrasin  , n’épargnent  rien  pour  induire 
le  Public  en  erreur  , et  lui  faire  accroire 
qu’ils  sont  les  successeurs  de  M.  Le  Sage. 

Ij’tni  s’appelle  Vignon  , l’autre  Crée  y , 
et  tous  les  deux  sont  détestables. 


3VI.  Cau- 
chois. 
Tètes  de 
Veau  du 
Puits-Cer- 
tain. 
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•vis-à-vis  l’ancien  collège  de  Har- 
court. Il  s’y  en  fait  un  prodigieux 
débit  , l’on  accourt  de  tous  les  quar- 
tiers de  Paris  pour  en  avoir,  et  son 
incomparable  chat  n'a  pas  peu  à faire 
que  de  veiller  à la  conservation  des 
2,000  jambons  de  Bayonne  qui  sont 
confiés  à sa  garde.  Cette  boutique 
est  également  renommée  pour  ses 
timballes  de  macaronis  , ses  tourtes 
aux  rognons,  ses  brioches,  etc.  et  l’on 
peut  assurer  que  tout  ce  qui  en  ssu't 
est  d’excellente  qualité.  Bien  diffé- 
rente de  Madame  Taicnv  , Madame 
Le  Blanc  s’occupe  exclusivement  de 
son  commerce,  et  tient  son  comp- 
toir avec  une  grâce  et  une  assiduité 
qu’on  ne  sauroit  trop  offrir  comme 
un  modèle  aux  marchandes.  Aussi , 
malgré  sa  nombreuse  famille-,  et  l'ex- 
cellente éducation  qu'elle  lui  donne, 
sa  maison  prospère  de  plus  en  plus, 
et  elle  est  depuis  long-temps  placée 
p>ar  les  connoisseurs  dans  les  premiers 
rangs  de  la  pâtisserie. 

Pendant  que  nous  sommes  dans  le 
Pays  Latin,  rendons  visitera  M.  Cau- 
chois (rue  du  Mont  Saint-Hilaire)  , 
qui  a porté  à leur  plus  haut  degré 
de  perfection  ces  admirables  Têtes  de 
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veau  du  Puits-Cerlain  , surnommées 
depuis  long-temps  l’Encyclopédie  de 
la  bonne  chère  , et  dont  une  seule 
suffit  pour  satisfaire  douze  convives 
de  bon  appétit.  La  délicatesse  de 
la  farce,  l’heureux  choix  des  gar- 
nitures? et  la  bonté  des  assaisonne- 
mens  rendent  ce  mets  singulièrement 
recommandable  , surtout  dans  les 
réunions  nombreuses.  Il  suffit  d’un 
mot  par  la  petite  poste  pour  le  faire  ar- 
river chez  soi,  et  même  dans  toute  l’é- 
tendue du  Département  de  la  Seine. 

M.  Cauchois  est  en  outre  un  très- 
bon  Pâtissier  5 ses  pâtés  froids  , ses 
gâteaux  d’amande  , ses  tourtes  , etc. 
attestent  un  artiste  intelligent  et  soi- 
gneux ; aussi  sa  boutique,  malgré 
son  éloignement  du  centre  de  Paris  , 
est-elle  toujours  très-achalandée. 

Nous  voudrions  en  dire  autant  de  M.  Moultat. 
celle  de  M.  Moultat,  rue  du  Four- 
Saint-  Germain  , ancienne  et  res- 
pectable maison  ; mais  nous  som- 
mes depuis  près  de  trois  ans  sans  au- 
cuns renseignemens  sur  son  compte. 

M.  La  Forge  vient  de  vendre  son  jyj.  La  For- 
fonds  28,000  liv.  ( 1 ) } nous  igno-  ge. 


(1)  Ce  haut  prix  surprendra  moins,  en 

21, 
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rons  jusqu’au  nom  de  son  successeur. 

M.  Prévost.  On  sait  que  M.  Prévost  a aussi  ven- 
du le  fonds  et  la  recette  desesGalan- 
M.  Penicr.  tin  es  à M.  Perrier,  rue  Montorgueil  , 
])rès  celle  Pavée.  Il  s’est  réservé 
les  tablettes  de  bouillon,  et  il  de- 
meure rue  du  Grand-Chantier, n°.  18. 

Nous  nous  sommes  étendus  avec 
quelque  complaisance  sur  les  Pâtis- 
siers , d’abord  parce  que  l’extrême 
importance  dont  est  leur  art  pour 
la  gourmandise  , et  les  progrès  qu’il 
a faits , méritaient  une  mention  par- 
ticulière 5 ensuite  parce  que  ce  sont 
pour  la  plupart  des  hommes  d’une 
excellente  pâte  , et  qu’il  y a de  toutes 
manières  du  plaisir  à les  louer. 

Marchands  de  Comestibles, 

Depuis  que  tous  les  goûts  se  sont 
tournés  vers  la  bonne  chère  , ce  com- 
merce a reçu  de  grands  accroissemens 
à Paris , et  le  nombre  de  ceux  qui 
l’exercent  s’y  est  singulièrement  ac- 
cru depuis  quelques  années.  Mais 
la  quantité  ne  fait  pas  la  qualité  , 
et  il  faut  convenir  qu’à  l’exception 
de  trois  ou  quatre  maisons  qui  font 


songeant  qu’il  se  fait  beaucoup  de  cuisin# 
dans  cette  boutique. 
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b'i  n leurs  affaires  , toutes  les  antres 
ne  font  que  végéter,  et  que  même 
il  en  fond  de  temps  en  temps  quel- 
ques uns  , qui  ne  se  rétablissent  sous 
un  autre  nom,  que  pour  bientôt  fondre 
encore.  Tout  achalandé  qu’est  ce 
commerce,  il  a des  bornes;  il  faut 
même  qu’il  soit  fait  en  grand  pour 
devenir  lucratif  , parce  que  l’af- 
fluence des  acheteurs  peut  seule  ba- 
lancer les  pertes  , et  couvrir  les 
déchets  et  les  avaries,  qui  absor- 
bent les  bénéfices  , à moins  qu’on  ne 
fasse  beaucoup  d’affaires. 

L’Hôtel  des  Américains  ( rue 

Saint-Honoré  , n°.  i47)?  est  P*us  Américains, 
ancien  magasin  de  Comestibles  de 
Paris,  et  c’est  aussi  sans  aucune 
espèce  de  comparaison  le  plus  con- 
sidérable, le  mieux  assorti,  et  sous 
tous  les  rapports,  le  meilleur.  Cette 
maison  qui  roule  sur  des  fonds  con- 
sidérables , et  qui  a des  correspon- 
dances directes  montées  avec  toutes 
les  villes  gourmandes  et  friandes  de 
l’Europe,  est  plus  en  état  qu’au- 
cune autre  , de  livrer  des  denrées  de 
premier  choix  , d’une  parfaite  con- 
servation, et  à de6  prix  raisonnables. 

La  nomenclature  seule  de  ses  ar* 
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ticles  rempliroitun  volume  : qu’il  suf- 
fise de  savoir  que,  depuis  les  jam- 
bons elles  pâtés  exotiques,  jusqu’aux 
biscotes  , chinoises  , confitures  des 
îles,  raisiné  de  Montpellier,  etc.  j 
depuis  l’excellente  huile  d’Aix  avec 
ou  sans  goût  de  fruit , jusqu’aux  meil- 
leures liqueurs  étrangères  5 depuis  le 
véritable  chocolat  de  Bayonne  , jus- 
qu’aux friandes  pâtes  d’Auvergne, etc. 
il  n’est  rien  qu’on  ne  trouve  dans  ce 
superbe  magasin,  le  plus  beau  et  le 
plus  complet  de  ce  genre  qui  soit 
en  Europe.  Les  vins  de  liqueurs  les 
plus  rares  s’y  trouvent  , parce  qu’on 
n’épargne  rien  pour  s’en  procurer  de 
véritables.  On  y voit  des  marrons  du 
Luc  , plus  gros  que  des  œufs  de 
pigeons  j les  plus  excellens  fruits  de 
la  P rovence  et  de  la  Touraine,  et  tout 
ce  que  la  France  et  le  Continent  pro- 
duisent de  plus  recherché.  Cet  Hôtel 
est  donc  l’abrégé  du  Monde  gourmand 
et  friand.  Aussi,  depuis  dix  heures  du 
matin  jusqu’à  onze  du  soir , la  foule 
des  amateurs  s’y  renouvelle  sans 
cesse,  mais  elle  ne  peut  parvenir  à l’é- 
puiser. Les  obje  ts  en  montre  ne  for- 
ment pas  la  vingtième  partie  de  ceux 
qui  sont  en  magasin,  La  boutique  est 
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vraiment  le  tonneau  des  Danaïdes, 
qui  se  remplit  et  se  vide  sans  cesse  5 
avec  cette  différence  qu’on  la  trouve 
toujours  pleine  5 bien  différente  en 
cela  de  quelques  autres  marchands  , 
dont  la  cave  et  les  magasins  sont  tout 
entiers  dans  leurs  montres. 

Les  amateurs  apprendront , sans  jvj  vt.  La 
doute  avec  une  vive  satisfaction,  que  bour. 
les  deux  neveux  de  M.  Labour , qui 
dirigeoient  cette  maison  depuis  long- 
temps, en  sont  devenus,  depuis  six 
mois  , les  propriétaires  ; leur  oncle 
leur  ayant  entièrement  cédé  son  com- 
merce pour  jouir  , dans  le  sein  d’un 
repos  bien  mérité,  d’une  fortune  si 
légitimement  acquise.  MM.  Labour, 
neveux,  redoublent  de  soin  , de  zèle 
et  d’activité  , pour  justifier  de  plus 
en  plus  la  haute  réputation  de 
cette  antique  et  respectable  maison. 

Les  acheteurs  ont  autant  à se  iouer 
de  leur  politesse  que  de  la  bonté 
de  leurs  marchandises  5 et  leur  Dame 
de  comptoir  , gracieuse  , intelli- 
gente , active  et  prévenante,  les  se- 
conde de  manière  à rendre  ce  magasin 
de  plus  en  plus  cher  aux  Gour- 
mands. Puisse  cet  état  de  pros- 
périté que  la  guerre  môme  n’a  pu 
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altérer  , durer  éternellement  pour  le 
bonheur  de  tons  ceux  qui  mettent 
les  jouissances  du  palais  au -dessus  de 
toutes  les  autres:  c’est-à-dire,  de 
plus  des  sept  dixièmes  des  fortunés 
habitans  de  Paris  ! 

M.  Corcel-  Après  l’Hôtel  des  Américains, 
let.  M.  Corcellet  (au  Palais  - Royal , 

n°.  io4)  est  le  Marchand  de  Co- 
mestibles le  mieux  assorti , et  le  plus 
souvent  visité  par  les  Gourmands. 
Le  portrait  de  l’un  d’eux  lui  sert  tou- 
jours d’enseigne  , et  il  est  entouré 
de  nombreux  confrères.  Le  magasin 
de  M.  Corcellet  est  vaste,  bien  meu- 
blé en  denrées  indigènes,  surtout 
en  articles  de  Reims  , de  Ti  oyes  , 
de  Chartres  , sans  compter  ceux  de 
Strasbourg,  de  Périgueux,  de  Tou- 
louse, etc.  Les  pâtés,  la  cochonaille, 
les  galantines , les  dindes  aux  truf- 
fes, etc.  en  font  le  principal  orne- 
ment , et  de  larges  carreaux  de  verre 
d’Alsace  permettent  à la  vue  de  se 
repaître  de  ces  charmans  objets,  en  at- 
tendant que  le  palais  fasse  avec  eux 
uneconnoissance  plus  intime.  M.  Cor- 
cellet est  aussi  très  bien  assorti  en  li  - 
queurs, et  l’on  peut  dire  qu’il  tient  en 
tout  une  très-bonne  maison. 
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Immédiatement  après  lui  , il  faut  M.Clierer. 
citer  Madame  Chevet  ( Palais-Royal, 
n°.  220)  , dont  le  petit  trou  obscur 
est  toujours  encombré  des  plus  beaux 
monstres  de  la  mer  , des  plaines 
et  des  forêts.  La  venaison  , le  gi- 
bier, les  volailles  bourrées  de  truffes; 
le  poisson  frais  et  mariné  , les  excel- 
lentes liqueurs  de  Turin,  les  légumes 
et  les  fruits  de  chaque  saison  , les 
plus  beaux  et  les  plus  rares,  etc.  atti- 
rent dans  cette  petite  boutique  une  af- 
fluence prodigieuse  d’acheteurs,  que 
Madame  Chevet  renvoie  toujours  sa- 
tisfaits. Elle  a loué  comme  succursale, 
la  boutique  de  la  Galerie  neuve 
(n°.  20), derrière  le  Théâtre  Français, 
vacante  depuis  la  déconfiture  de  Mad. 

H yrment , et  elle  y a établi  un  de  ses 
nombreux  enfans.  Madame  Chevet 
sait  fort  bien  que  deux  boutiques  sont 
ordinairement  la  ruine  d’une  maison; 
aussi  n’a-t  elle  pris  celle-ci  que  pour 
y transporter  tout  son  commerce  , 
dès  que  la  destruction  dont  le  bâti- 
tinrent  qu’elle  occupe  est  menacé, 
sera  effectuée. 

Un  garçon  deM.  Corcellet  ( M.  Ca-  M.Catlieux. 
theux  ) s’est  établi  nouvellement 
dans  l’ancienne  boutique  du  libraire 


/ 
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De  Senne  (chéri  des  Gourmands  , 
ses  confrères),  Galerie  de  pierre, 
n°.  2.  C’est  un  jeune  homme  actif  , 
honnête  , intelligent,  qui  mérite  de 
prospérer  , et  qui  prospè  re  en  effet. 
Son  magasin  est  très-bien  fourni , et 
l’on  s’y  montre  très  - poli  et  très  - ac- 
M.  Grec,  commodant. 

Nous  avons  vu  dans  notre  cin- 
quième Année  (i)  ce  qu’il  falloit 
penser  de  M.  Grec,  qui  l’est  beau- 
M.LeVeau.  coup  trop  pour  obtenir  la  confiance 
des  Gourmands  5 son  voisin  M.  Le 
Veau  (passage  des  Panoramas)  a 
une  boutique  qui  , quoique  fort  bien 
garnie  , feroit  à peine  un  déjeuner 
pour  l’illustre  personnage  qu’il  a pris 
pour  enseigne.  Mais  Gargantua  étoit 
plutôt  goulu  que  Gourmand,  et  c'est 
par  la  qualité,  et  non  par  la  quantité, 
qu’un  Marchand  de  Comestibles  doit 
plaire.  Nous  aimons  à croire  que 
M.  Le  Veau  réunit  l’une  à l’autre, 
et  il  ne  tient  qu’à  lui  du  nous  en 
convaincre. 

Distilla  teurs. 

Les  liqueurs  qui  n’étoient,  il  y a 

* 

(1)  Voyei  la  cinquième  Année  île  V Al- 
manach des  Gourmands,  page  2Ü{. , Note  1. 
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trente  ans,  qu'un  objet  de  luxe  à 
Paris  , en  sont  devenues  un  de  né- 
cessité , et  la  consommation  s’en  est 
tellement  accrue , que  le  diner  le  plus 
ordinaire,  le  plus  bourgeois,  le  plus 
sans  façon  , est  toujours  terminé  par 
un  flacon  de  très-vieille  eau-de-vie  , 
et  deux  ou  trois  de  Liqueurs  fines. 
Aussi  le  nombre  des  Distillateurs* 
Liquoristes  s’est- il  considérablement 
augmenté.  A peine  s’en  trouvoit-il 
autrefois  trois  ou  quatre  du  premier 
ordre  à Paris , et  l’on  en  compteroit 
aujourd’hui  plus  de  douze  , faisant 
de  très-grandes  affaires  , et  préten- 
dant aux  premiers  rangs.  Cette  con- 
currence a bien  servi  l’Art,  en  faisant 
naître  parmL.ces  artistes  un  esprit 
d’émulation  qu’ils  ne  connoissent 
que  depuis  que  ce  genre  de  com- 
merce a pris  une  haute  faveur.  On 
ne  pqut  même  nier  qu’il  n’ait  fait  des 
progrès  rapides  et  réels. 

Lescirconstances  politiques  ont  en- 
core concouru  à ces  progrès.  D’un 
côté,  la  guerre  maritime  nous  a empê- 
chés de  tirer  des  Liqueurs  de  la  Marti- 
nique , les  seules  qui  fussent  admises 
autrefois  sur  les  tables  somptueuses  f 
et  de  l’autre,  l’encombrement  des 

23 
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eaux  - de  - vie  ? occasionné  par  une 
suite  d’excellentes  récoltes  , et  le  dé- 
faut de  débouchés  par  les  voies  ma- 
ritimes, les  a obligés  de  tirer  parti  de 
tous  ces  esprits  pour  la  consommation 
intérieure.  Or,  pour  que  ce  parti  fut 
avantageux,  il  a fallu  imaginer  de 
nouvelles  Liqueurs , et  en  varier  sin- 
gulièrement les  goiits,  pour  stimuler 
le  palais  des  consommateurs. 

Il  faut  convenir  cependant  que  les 
excellens  Distillateurs  sont  rares  , 
même  à Paris.  La  plupart  ne  sui- 
ventencore  qu’une  routineaveugle5et 
fabriquent  plutôt  pour  le  peuple  que 
pour  les  Gourmets.  Les  progrès  qu'a 
faits  cet  art  se  sont  donc  concentrés 
dans  un  très-petit  nombre  de  fabri- 
ques. Nous  allons  signaler  les  princi- 
pales de  celles  dont  nous  avons  con- 
noissance  ; et  si  quelques  Distilla- 
teurs, dont  le  nom  se  trouve  dans  nos 
précédentes  Années  , ne  se  rencon- 
trent plus  dans  celle  ci,  c’est  que,  se 
fiant  trop  à nos  premiers  éloges,  ils  ne 
ï*Dus  ont  plus  mis  à même  déjuger  de 
leurs  progrès  : or  , comme  rien  n *r;t 
plus  variable  que  la  manipulation 
en  tout  genre  , nous  ne  pouvons  ré- 
pondre au  Public  que  de  celles  dont 
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nous  avons  eu  connoissance  pendant 
le  cours  de  l’année  qui  précède  la 
publication  de  notre  dernier  Volume. 

Avis  au  Lecteur. 

Il  faut  rendre  justice  à M.  Le  jyr.  p,e 
Moine  ( rue  Yivienne  , n°.  10  ) ; Moine, 
se;  Liqueurs  sont  certainement  celles 
dont  le  goût  est  le  plus  agréable  et 
le  plus  varié  5 leur  suavité  est  par- 
faite , et  leur  douceur,  qui  n’a  rien 
defade,  plaît  singulièrement  aux  Da- 
mes, aux  gens  du  monde  , et  géné- 
ralement à tous  les  hommes  doués 
d‘un  goût  fin  et  délicat,  et  qui  n’ont 
pas  besoin  pour  être  vivement  émus, 
qu’on  leur  écorche  le  palais,  au  lieu 
ce  le  leur  chatouiller.  M.  Le  Moine  a 
saisi  ce  point  avec  une  rare  intelli- 
gence, et  la  plupart  de  ses  Liqueurs 
sont  , ainsi  que  sa  délicieuse  Crème 
d’Arabie,  du  véritable  velours  en 
boute. Ile.  Sa  Crème  du  Mexique  , sea 
Gouttes  de  Malte  , sa  Liqueur  de 
Fiore  , sont  les  produits  les  plus 
nouveaux  de  sa  fabrique  , qui  fait 
en  ce  moment  des  affaires  très-mul- 
tipl  iées.  Car  il  n’est  pas  permis  de 
donner  un  dîner  splendide  sans  Li- 
queurs de  M.  Le  Moine  : la  Pro- 
vince , et  1 Étranger,  suivent  à cet 
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égard,  l’exemple  de  la  Capitale,  et 
tous  deux  s’en  trouvent  bien. 

Le  magasin  de  M.  Le  Moine  n’est 
pas  consacré  aux  seules  Liqueurs;  on 
y trouve  encore  de  rrès-bon  chocolat 
de  sa  fabrique,  des  vins  d’entremets  et 
liqueur  du  premier  choix  , un  assor- 
timent complet  des  meilleurs  thés  , 
diverses  sortes  de  bonbons,  fruits  à 
l’eau-de-vie , etc.  etc.  ; le  tout  fort 
bien  rangé  dans  un  très- vaste  et  très- 
beau  local.  C’est  une  des  maisons  les 
i plus  chères  aux  palais  friands. 

rue  des  Prou- 
1 idée  de  talent 
et  de  probité  attachée  depuis  long- 
temps à son  nom.  C’est  une  des  plu» 
anciennes  maisons  de  Distillateur  , 
de  Paris  , et  l’une  des  plus  recom- 
mandables à beaucoup  d’égards.  Il 
tient  un  assortiment  complet  de  fort 
bonnes  Liqueurs  , fines  et  demi-fines, 
vins  de  liqueur,  kirchwasser,  extrait 
d’absinthe  de  Suisse  (si  essentiel  pour 
le  Coup  du  milieu)  , fruits  à l’eau-de- 
vie  , très-bien  préparés,  eau-de-vie 
de  Cognac  et  d’Andaye  , sirops,  etc. 
le  tout  en  parfaite  qualité  , et  à des 
prix  très -doux. 

M.  Gué-  La  maison  de  M.  Guélaud,  rue 
la  iul.  7 


tvt  c M.  Sauve l le  fils  ( 

M.  Sauvel.  . v 

vaires,  n . io) justifie 
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Saint ?Magloire  , n°.  2,  est  connue 
principalement  par  ses  Fruits  à l’eau- 
de-vie.  La  consommation  qu’il  en 
fait  est  prodigieuse  , les  meilleurs 
cafés  de  Paris  , et  même  beaucoup 
de  confiseurs,  trouvant  leur  compte 
à s’en  approvisionner  chez  lui.  Il 
fabrique  aussi  de  très- bonnes  con- 
fitures, et,  au  Jour  de  l’  An,  des  bon- 
bons qui  méritent  d’être  cités. 

En  fait  de  Crème  de  fleurs  d’orange, 
rien  n’est  au  dessus  de  celle,  au  petit- 
lait,  que  compose  M.  Tanrade  (rue 
Neuve  Le  Pelletier,  maintenant  rue 
Hameau  , car  on  change  à présent  le 
nom  des  rues,  de  manière  à dérouter 
sans  cesse  les  Parisiens  eux-mêmes). 
C’est  une  liqueur  suave  , balsami- 
que , parfumée  délicieusement  , et 
qui  réunit,  de  la  manière  la  plus  onc- 
tueuse , tous  les  principes  odorans 
de  la  fleur  d’orange.  Les  jolies  femmes 
en  font  un  cas  particulier,  et  l’on 
n’oseroit  les  inviter  à diner , sans  leur 
ollrir  de  la  Crème  de  fleur  d’orange 
au  petit- laie,  de  M.  Tanrade.  Il 
fabrique  aussi  de  très  - bonne  ani- 
sette , de  bon  curaçao  , de  bon  ves- 
petro  , etc.  et  d’excellent  chocolat. 
C’est  en  tout  un  homme  très-habile , 


M. Tanrade. 


M.  J.  J 
Fargeon. 
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et  connu  pour  n’employer  que  les 
plus  belles  matières.  Nous  en  repar- 
lerons à l’article  des  Confiseurs  , 
comme  fabricant  de  sirops  , et  , sans 
contredit , le  premier  de  Paris,  dalis 
cette  partie. 

On  se  souvient  sans  doute  encore 
du  grand  éloge  que  nous  avons  fait 
dans  notre  quatrième  Année  , des 
Liqueurs,  et  surtout  du  Marasquin 
de  Grasse  (1)  , de  M.  J.  J.  Fargeon  $ 
éloge  encore  au-dessous  du  mérite 
de  ces  savantes  et  délicieuses  pré- 
parations. Nous  exprimions  nos  re- 
grets de  ce  que  M.  J.  J.  Fargeon 
n’eût  point  formé  à Paris  un  entrepôt 
de  ses  Liqueurs  , ce  qui  déroutoit 
les  amateurs.  Nous  nous  empressons 
d’annoncer  que  nos  vœux  à cet  égard 
viennent  d’être  remplis  , et  que  l’on 
trouvera  chez  M.  César  Fargeon  , 
frère  de  M.  J.  J.  Fargeon  , de  Grasse,, 
place  Saint  - Germain  -L  Auxerrois , 
numéros  27  et  29  , au  3e.  étage  , un 
Entrepôt  de  cet  excellent  Marasquin 
de  Grasse,  comparable  au  meilleur 


(1)  Voye { la  quatrième  Année  de  V al- 
manach dus  Gourmands , page  et  skî- 
1 an  beg. 
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de  Zara , ainsi  que  d’antres  liqueurs 
de  ce  très-habile  Distillateur. 

Nous  continuerons  de  recomman-  M DivCora- 
der  les  Liqueurs  superfines,  clarifiées  ir,l,u. 
au  charbon  , de  M.  Du  Commun  , 

. de  Nantes  , et  qui  se  trouvent  à 
Paris  , rue  de  Beaune  , n°.  2 , ainsi 
que  le  Curaçao  de  Douay,  et  le  Ma- 
rasquin aux  truffes  deM.  Bouscarat, 
de  Clermont  en  Auvergne  , qui  sont 
dans  ce  Volume  chacun  l'objet  d’un 
ailicle  particulier. 

Tabricans  de  Sirops  de  Punch. 

Le  Sirop  de  Punch  tient  un  rang  Mmr.Vcnve 
parmi  ies  bonnes  liqueurs  , surtout  Hocquart. 
lorsqu’il  est  fait  avec  soin.  On  en 
trouvera  toujours  de  très  - bon  ( de 
la  fabrique  du  cé  èbre  Joly  , de 
Bruxelles)  chez  MadameVeuve  Hoc- 
quart , sa  Bile  , Libraire,  rue  de  l’E- 
peron, n°.  ô.  Il  est  d’un  genre  sévère, 
mais  bien  parfumé,  et  à bon  compte. 

M.  Tanrade  en  prépare  aussi  de.M.Tanraée. 
très-bon,  ainsi  que  M.  Appert.  Celui  M.  Appert, 
de  ce  dernier  porte  le  nom  d’Extem- 
porary.  Enfin  , les  principaux  mar- 
chands de  comestibles  , mais  surtout 
PHôtel , à jamais  recommandable  des  MM.  La- 
Américains  j tiennent  aussi  du  Sirop  boni. 
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de  Punch.  L’extrême  rareté  et  la 
cherté  du  bon  rhum  rendent  aujour- 
d’hui ce  Sirop  très-préçieux  (i). 

Brasseurs. 

Passer  tout  à coup  des  liqueurs 
fines  , et  des  sirops  de  punch  à la 
Bière,  c’est  faire  un  assez  grand  saut. 
Mais  cette  boisson  est  devenue  d’un 
usage  si  général  , que  bien  des  gens 
en  usent  habituellement  à leur  ordi- 
naire, pensant  avec  raison  qu’il  vaut 
mieux  boire  de  la  bonne  Bière  , que 
du  vin  frelaté.  Ceux  même  qui  n’en 
boivent  point  à leurs  repas  , la  trou- 
vent très-agréable  comme  rafraîchis- 
sement ; et  depuis  la  Révolution  , 
le  nombre  des  Brasseurs  a presque 
quadruplé  à Paris,  ce  qui  prouve  que 
celui  des  consommateurs  de  Bière  , 
s’y  est  de  beaucoup  accru.  Ce  fait 
surprendra  moins  , en  songeant  à la 
quantité  de  Flamands,  de  Braban- 

(i)  Il  ne  faut  pas  oublier  le  Punch  au 
lait  de  M.  Rigny  , Limonadier  , quai  Ma- 
laquais  , connu  avantageusement  depuis 
plus  de  trente  ans  , et  dont  la  qualité  s’est 
toujours  bien  soutenue  , s’il  faut  en  croire 
plusieurs  bons  juges,  tels  que  M.  Chagot 
de  Fays  , etc. 
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eons,  de  Liégeois  et  de  Hollandais, 
qui  ont  fixé  leur  résidence  dans  cette 
Capitale  , où  la  plupart  font  très- 
bien  leurs  affaires. 

Quoi  qu’il  en  soit,  le  nombre  des 
excellentes  Brasseries  n’est  pas  en- 
core fort  considérable,  et  les  meilleu- 
res se  trouvent  parmi  les  anciennes. 

Nous  continuerons  de  citer  avec  ^ Bouille- 
éloge,  celle  de  M.  Bouillerotde  Saint-  rot  de  Saint- 
Ange  ( nie  de  l’Oursine  , n°.  10  ) , Ange, 
à qui  son  caractère  aimable  et  gai 
a fait  donner  le  surnom  de  Restau- 
rateur de  la  gaîté  française  ; ce  qui 
ne  l’empêche  pas  de  conduire  très- 
bien  sa  fabrique,  tout  en  faisant  les 
délices  de  plus  d’une  société. 

La  Brasserie  Anglo-Française  de  Santerrt 
M.  Santerre  de  la  Fontinelle , rue  de  la  Fonti- 
Neuve  de  Berry,  110.  1 , mérite  l’at-  nelIe. 
tenlion  des  Gourmands,  tant  par  la 
bonté  que  par  la  variété  de  ses  pro- 
duits. Ce  Brasseur  est  parvenu  à 
imiter  plusieurs  sortes  de  Bières 
anglaises  , entr’autres  le  Porter  et 
l’Aile  ; ce  qui  est  d’un  grand  avan- 
tage , depuis  que  la  durée  de  la  guerre 
nous  empêche  d’en  tirer,  La  sienne  , 
au  jugement  des  connoisseurs , est 
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égale  à la  meilleure  de  Londres,  et 
nous  avons  d’autant  moins  de  peine 
à le  croire  , que  nous  possédons  en 
France  de  l’orge  et  du  houblon  d’aussi 
bonne  qualité  que  ceux  qui  croissent 
dans  la  Grande-Bretagne.  Il  ne  s’agit 
donc  que  de  les  brasser  de  la  même  ma- 
nière que  les  Anglais  , et  c’est  à quoi 
M.  De  La  Fontinelleest  parvenu. Béni 
soit  le  fabricant  industrieux  et  vrai- 
ment patriote  5 qui  , en  satisfaisant 
notre  palais  , enlève  à nos  ennemis 
naturels  une  branche  de  commerce , 
pour  en  enrichir  sa  patrie! 

M.  Gibé , ancien  limonadier,  porte 
St- Antoine  , et  qui  a acquis  l’excel- 
lente Brasserie  de  feu  M.  anin  (j), 
rue  du  faubourg  St.-Anloine , n°.  29 5, 
soutient  bien  la  réputation  de  cette 
ancienne  et  respectable  maison. 


(0  N’oublions  pas  que  Madame  Canin, 
sa  veuve  , fait  avec  toute  la  grâce  possible , 
les  honneurs  il’ line  table  excellente  , et 
qu’elle  a pour  cuisinier,  dans  M François, 
un  sujet  rare  et  distingué  , sous  tous  les 
rapports.  Madame  Canin  est  la  digne  sœur 
de  M.  Chagot,  Vice-président  du  Jury  dé- 
gustateur, et  de  M.Fays.  C’est  une  famille 
fertile  en  excellens  Amphitryons. 
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F ab  rie  ans  de  Légumes  et  de  Fruits 
en  bouteille . 

Nous  renvoyons  à l’article  inséré  Appert, 
dans  ce  Volume,  sous  le  nom  de 
Voyages  de  NI.  Appert , les  éloges 
dus  aux  admirables  procédés  de  cet 
ingénieux  Fabricant , dont  l’art  re- 
produit, sous  les  glaces  de  l’hiver, 
tous  les  trésors  de  l’été  , de  l’au- 
tomne et  du  printemps.  On  trouvera 
dans  son  Dépôt,  rue  du  Four  Saint- 
Honoré  , n°.  12  , des  petits-pois,  des 
haricots  verts , des  fèves  de  marais , 
des  haricots  blancs,  des  cerises,  des 
abricots,  des  groseilles,  des  pêches, 
des  prunes  , du  bouillon  , du  lait  , et 
jusqu’à  du  pet  i t- lai t clarifié,  qui  sont 
autant  de  phénomènes  en  bouteille. 

Il  prépare  de  même  toute  espèce 
de  viande,  de  gibier,  de  volailles, 
et  meme  de  poissons  , qui  sont  aussi 
bons,  au  bout  d"un  an,  qu’au  moment 
même  où  il  les  a mis  en  cage.  C’est 
un  des  genres  d’industrie  alimentaire 
qui  honore  le  plus  la  France,  et  qui 
mérite  le  mieux  d’être  encouragé.  Il 
tient  aussi  des  vins  de  Champagne  et 
de  Bordeaux,  en  bouteille,  etdei’Ex- 


M.  Duchés 
ne. 


M.  Acloc- 
que,  succes- 
seur de  feu 
M.  Maille. 
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temporary.  C’est  M.  Dnchesne  qui 
est  à la  tête  de  ce  magasin. 

Vinaigriers  et  Fabricans  de  Mou- 
tarde. 

Lorsqu’on  parle  de  Vinaigres  et  de 
Moutardes , le  nom  de  M.  Maille 
vient  naturellement  se  placer  dans 
un  coin  de  la  bouche,  et  celui  de 
M.  Bordin  dans  l’autre.  M.  Maille 
n’est  plus , mais  ce  grand  homme 
n’est  point  descendu  tout  entier  dans 
la  tombe.  Long-temps  avant  son  dé- 
cès , il  avoit  transmis  à M.  Aclocque  , 
son  digne  successeur,  et  ses  secrets, 
et  son  génie.  Celui-ci , marchant  sur 
ses  traces  , s’est  rendu  digne  de  suc- 
céder à une  telle  renommée  , et  l’on 
peut  dire  que  l’ombre  toute  entière 
de  M.  Maille  plane  encore  sur  cette 
ill  ustre  fabrique.  L’excellence  de  ses 
Moutardes , de  ses  Vinaigres  , de 
toutes  ses  préparations  sinapiques  et 
acétiques , tant  pour  la  table  que  pour 
la  toilette  , de  ses  fruits  et  légumes 
confits  , de  son  sirop  de  vinaigre,  etc. 
est  si  généralement  reconnue  d*im 
bout  de  l’Univers  à l’autre  , qu'il  te- 
rnit superflu  de  s’y  arrêter  plus  long- 
temps. C’est  une  ancienne  et  très  res- 
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pectable  maison  , digne  de  toute  con- 
fiance , et  à laquelle  ses  longs  et  glo- 
rieux succès  n’ont  jamais  servi  que  de 
véhicule  pour  tâcher  d’en  obtenir  de 
nouveaux.  Sa  prospérité  est  si  étroite- 
ment liée  à l’appétit  et  au  bonheur  de 
tous  les  Gourmands,  qu’ils  ne  cessent 
de  faire  des  vœux  pour  qu’elle  se 
maintienne  toujours  dans  le  haut 
degré  de  splendeur  et  de  félicité 
auquel  elle  est  parvenue.  Nous  n’ap- 
prendrons rien  à personne  , en  ajou- 
tant que  c’est  toujours  rue  Saint- 
André  - des  - Arcs  , n°.  16,  que  se 
trouvent  la  Fabrique  et  les  Magasins 
de  M.  Aclocque. 

Son  heureux  rival  , M.  Bordin  , M.  Bordin. 
marche  de  près  sur  ses  traces,  et  sa 
Moutarde  de  santé,  inventéeen  1762’, 
et  que  depuis  il  a perfectionnée  sans 
cesse.,  tient  un  des  premiers  rangs 
parmi  les  préparations  sinapiques. 

Trente  autres  espèces  de  Moutardes 
et  de  Vinaigres  ajoutent  encore  à 
sa  gloire  , et  cet  artiste  habile  et 
modeste  , 

Qui  croit  n’avoir  rien  fait  tant  qu’il  lui 
reste  à faire  , 

Améliore  continuellement  toutes  ses 

24 


278  AlmajiacJi 

compositions.  On  a nommé  depuis 
long  - temps  ces  deux  rivaux  , l’un 
Corneille  et  l’autre  Piacine  de  la  Mou- 
tarde j et  les  Gourmands,  afin  de 
les  mettre  d’accord,  ne  dînent  jamais 
sans  avoir  sur  leur  table  un  pot  de 
chacune  de  ces  fabriques.  M.  Bor- 
din  , dont  le  fils , élève  distingué 
du  célèbre  Vauquelin  , est  déjà  chi- 
miste habile,  et  le  seconde  dans  tous 
ses  travaux  , fait  des  envois  consi- 
dérables de  ses  Moutardes  et  de  ses 
Vinaigres.  Puisse  la  Paix  continen- 
tale renouer  avec  le  Nord  les  re- 
lations de  ces  deux  grands  Fabricans  ! 
Tous  les  peuples  qui  habitent  cette 
partie  de  l’Europe,  apprécient  singu- 
lièrement les  produits  de  leurs  ate- 
liers $ et  la  privation  de  ces  denrées 
n’étoit  pas  pour  eux  une  des  moindres 
de  celles  que  leur  imposoit  la  guerre. 
Avec  nos  vins  et  nos  eaux-de-vie , les 
vinaigres  et  les  moutardes  de  MM. 
Maille  et  Bordin  , les  légumes  et  les 
fruits  conservés  d’Appert , les  Da- 
nois, les  Suédois  et  les  Busses,  se  con- 
solent sans  peine  des  rigueurs  de  leur 
climat. 

M Le  Nous  avons  assez  parlé  dans  ce 

Maoùt,  Volume  de  la  moutarde  de  Saint- 
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Brieuc  , pour  nous  dispenser  de  re- 
venir ici  sur  le  compte  de  M.  Le 
Maoûl  (1).  Nous  nous  contenterons 
de  répéter  qu’il  a formé  un  dépôt  de 
sa  Moutarde  celtique  , chez  M.  Lan- 
glois, très-bon  et  très-fort  épicier  dé- 
taillant, rue  Neuve  St-Roch,  n°.  3î. 

Epiciers. 

Le  commerce  de  l’Epicerie  em- 
brasse à Paris  une  grande  quantité 
d^objets  ; nous  devons  ne  le  consi- 
dérer ici  que  dans  ses  rapports  avec 
la  table  5 et  nous  nous  bornerons  à si- 
gnaler quelques-uns  des  Epiciers  qui 
continuent  de  mériter,  chacun  dans  le 
genre  qu’il  a adopté  , la  confiance  des 
consommateurs  et  des  Gourmands. 

C’est  pour  mériter  la  reconnoissance 
des  uns  et  des  autres,  que  nous  con-  &no11, 
tinuerons  de  leur  indiquer  , comme 
une  des  premières  , des  plus  an- 
ciennes, et  des  meilleures  maisons 
de  Paris  , celle  de  M.  Martignon  , 
l’aîné  , successeur  de  l’illustre  Po- 
chet  et  Compagnie,  rue  de  la  Grande 


(1)  Voye\  l’article  de  cette  sixième  An- 
née , intitulé  de  la  Moutarde  Celtique  > 
page  174. 
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Truanderie , n°.  22.  C’est  un  magasin 
o\l  l’on  ne  vend  qu’en  gros  et  qu’en  de- 
mi-gros , et  l’un  de  ceux  où  les  con- 
sommateurs trouveront  le  mieux  à 
se  satisfaire,  tant  pour  la  qualité 
que  pour  le  prix  , lorsqu’ils  voudront 
laire  leurs  provisions.  Sucre,  café, 
thé,  cassonades,  épices  fines  , huile 
fine  , savon  , vieille  eau-de-vie  de 
Cognac,  etc.  etc.  voilà  les  princi- 
paux articles  qu’il  convient  d’ache- 
ter chez  M.  Martignon.  On  peut  le 
faire  aveuglément  ; la  probité  est 
innée  dans  cette  maison  , qui  fait , 
sous  tous  les  rapports  , honneur  à 
la  place  de  Paris.  On  y trouve  aussi  en 
ce  moment,  du  véritable  vin  d’Ali- 
cante , chose  très-rare  vu  les  circons- 
tances, de  bon  chocolat,  etc.  etc. 

M. Pelletier-  Les  salaisons  , les  jambons  de 

Petit.  Bayonne  , les  fruits  secs  de  la  Pro- 
vence et  de  la  Touraine,  le  thon  ma- 
riné , les  olives  , les  fromages  , tant 
exotiques  qu’indigènes  , les  huîtres 
marinées  , etc.  etc.  forment  le  prin- 
cipal commerce  de  la  Truie  qui  file 
(rue  du  Marché  aux  Poirées,n°.  26), 
qui , sous  la  direction  de  M.  Pelletier- 
Petit  , a non- seulement  reconquis 
son  ancienne  gloire, mais  esj  devenue) 
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dans  son  genre,  la  première  maison 
d’Epicerie  de  Paris.  C’est  là  qu’il 
convient  de  s’approvisionner  pour 
les  liors -d’œuvres  , les  déjeuners  et 
les  desserts  d’hiver.  Le  prodigieux 
débit  qui  se  fait  journellement  dans 
ce  magasin  , en  renouvelle  sans  cesse 
les  marchandises  , en  sorte  qu’on  est 
certain  de  les  trouver  là  , plus  qu’ail- 
leurs,  nouvelles  et  de  première  qua- 
lité. L’intelligence  , l’activité  et  la 
probité  de  M.  Petit , promettent  à 
cette  maison,  une  longue  suite  de 
jours  prospères.  C’est  celle  de  la 
Halle,  qui  fait  en  ce  genre  le  plus  d’af- 
faires solides. 

Quoique  la  maison  de  M.  Louis 
Millot,  successeur  de  M.  Piébot  , 
rue  Montmartre  , n°.  107  , soit  con- 
nue principalement  pour  les  thés  , 
et  en  . renferme  des  assortimens  du 
premier  choix  5 il  s’y  trouve  encore  un 
grand  nombre  d’autres  objets  dignes 
de  paroître  sur  les  tables  les  plus  re- 
cherchées , tels  que  : d’excellent  vin. 
de  Malaga,  de  très-bon  curaçao  blanc, 
d’excellentes  huiles  , des  liqueurs 
étrangères,  des  fromages  de  toute 
espèce  , des  chocolats,  etc.  le  tout  en 
première  qualité.  M.  L.  Millot  a 


M.  L. 
lot. 
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fait  fabriquer  du  chocolat , qu*il  vend 
sous  le  nom  de  chocolat  de  Madame  , 
et  qui  est  remarquable  par  un  bon 
choix  de  matières  premières,  et  une 
excellente  manipulation.  Enfin,  l’on 
peut  dire  que,  sous  tous  les  rapports , 
cette  maison,  bien  achalandée  depuis 
Ion  g- temps  , est  digne  de  toute  con- 
fiance. 

M.  La  L’ancienne  maison  , connue  sous 

Ci  cuse.  le  nom  de  Magasin  d’Italie  , tenue 
autrefois  par  M.  Martinet  , ensuite 
par  M.  La  Groue  , et  aujourd’hui 
par  M.  La  Creuse  , rue  du  Petit  Lion 
Saint-Sauveur,  n°.  i4  , est  toujours 
bien  assortie  en  véritables  Pâtes  d’I- 
lalie,  et  en  vrai  fromage  Parmesan. 
Depuis  que  nos  vermicelliers  ont  sin- 
gulièrement perfectionné  tous  les 
produits  de  leurs  fabriques  , les  vraies 
pâtes  de  Gênes  et  de  Naples  , sont 
devenues  assez  rares  à Paris  , où  leur 
haut  prix  en  a beaucoup  borné  la 
consommation.  Mais  comme  elles 
sont  faites  avec  des  matières  supé- 
rieures aux  nôtres  , elles  rendent 
bien  davantage  , et  les  cuisiniers  les 
préfèrent  en  général  à celles  de  Paris. 
Il  n’est  donc  pas  indifférent  de  savoir 
gu’on  en  trouve } tant  dans  ce  ma- 
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gasin  , qu’à  I hôtel  des  Américains, 
et  à la  Truie  qui  file. 

Nous  continuerons  de  signaler 
comme  deux  bonnes  maisons  de  dé- 
tail , et  où  la  vente  courante  est  très- 
considérable,  celle  de  M.  Thorm , rue 
Coquillière,  n°.  3i  , et  celle  de  M« 
Laval,  rue  du  Coq St-Honoré,  n°.  7. 

La  translation  du  marché  des 
Quinze  - Vingts  , ne  peut  manquer 
de  faire  beaucoup  de  tort  à M.  Ga- 
billiot,  le  jeune  (rue  Saint-Honoré  , 
n°.  246  ) , bien  assorti  en  articles  de 
Provence  : il  est  à croire  qu’il  va 
bientôt  se  rapprocher  du  Marché  des 
Jacobins.  Peut-être  tarde -t-il  trop  à 
le  faire. 

Vermicelliers . 

C’est  dans  la  rue  des  Prouvaires, 
qu’étoient  autrefois  tous  les  Vei mi- 
celliers  de  Paris , et  il  y en  reste 
encore  quelques-uns.  Mais  ce  genre 
de  fabrication  ayant  pris  faveur,  et  la 
consommation  des  Pâtes  , façon  d’Ita- 
lie, s’étant  beaucoup  accrue,  le  nom- 
bre de  ces fabricans  a augmenté , et  ils 
6e  sont  répandus  dans  la  ville.  O11  en 
trouve  dans  la  rue  de  la  Jussieu  ne  , 
dans  la  rue  des  Fossés  Saint -Ger- 

I 


M . Thorin , 

P>1.  Laval. 

M.  Gabil- 
liotle  jeune. 
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main  - des- Prés  , et  ailleurs.  Mais 
nous  avions  cru  jusqu’ici  que  la  fa- 
brique la  plus  considérable  en  ce 
MM.  Mi-  genre  , étoit  celle  de  MM.  Michel 
cliel  et  Au-  et  Aube  , rue  des  Lombards,  n°.  49. 
k®*  Pourquoi  faut-il  que  ce  ne  soit  pas 

îa  plus  honnête  , et  qu’ils  ayent  cessé 
de  mériter  la  confiance  du  célébré 
auteur  de  cette  admirable  Fécule  de 
Pommes  de  terre  , établi  à Bezons  , 
près  de  Paris,  dont  nous  avons  fait, 
dans  notre  troisième  , et  surtout  dans 
notre  quatrième  Année  , le  sujet  d'un 
article  particulier,  auquel  nous  ren- 
Tecule  de  voyons  le  Lecteur  (i)?  Nous  nous 
lîezons.  contenterons  d’ajouter  que  le  savant, 
laborieux  et  zélé  propriétaire  de 
cette  immense  fabrique,  qui,  par  la 
consommation  énorme  qu’il  fait  de 
pommes  de  terre  , et  la  quantité  de 
bras  qu’il  emploie  , a singulièrement 
amélioré  le  sort  des  habitans  de  Be- 
zons, perfectionne  chaque  année  sa 


(1)  Voyc\  l’article  intitulé  de  la  Fécule 
de  Pommes  de  terre  , page  1.(9  de  la  troi- 
sième Année  de  V Almanach  des  Gour- 
mands, deuxième  édition  ; et  celui  intitulé 
de  la  Fabrique  de  Fécule  de  Bedons  , page  53, 
de  la  quatrième  Année  du  même  Ouvrage. 
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Fécule  , au  point  qu’elle  l’emporte  à 
présent  de  beaucoup  sur  toutes  celles 
connues  enFrance, et  que  les  pâtissiers 
et  les  consommateurs  lui  donnent 
maintenant  la  préférence.  On  sait  que 
cette  Fécule  est  propre  à toutes  sortes 
d’usages  ; qu’on  l’emploie  en  gras 
comme  en  maigre;  qu’on  en  fait  des 
consommés  , des  crèmes  , des  flans  y 
des  soufflés  , et  que  bien  plus  légère 
et  plus  salutaire  que  la  farine  , elle 
n’a  pour  la  santé  aucuns  des incon- 
véniens  de  cette  dernière.  La  Fécule 
de  pommes  de  terre, entre  aujourd’hui 
dans  beaucoup  d’articles  de  four,  et 
donne  aux  biscuits  , aux  gâteaux  de 
Savoie  , etc.  une  légèreté  aérienne. 
On  ne  sauroit  trop  en  encourager 
l’emploi  , et  surtout  de  celle  de  Be- 
zons  , la  meilleure  de  toutes.  Le  seul 
dépôt  de  cette  Fécule  est  maintenant 
rue  Saint-Jacques  , n°.  4i  •»  près  la 
rue  des  Noyers,  chez  le  frère  du 
fabricant , qui  désavoue  toute  celle 
que  l’on  vendroit  ailleurs.  Chaque 
paquet  porte  une  étiquette  qui  re- 
présente son  chiffre  , P.  M.  gravé; 
et  à l’entour  duquel  on  lit  : Fabrique 
de  Fécule  de  Pommes  de  terre  de 
Bezons.  Voilà  les  consommateurs 
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bien  avertis  ; si  maintenant  ils  se 
laissent  tromper,  ce  ne  sera  point 
notre  faute. 


Fabricant  de  Farine  de  Marrons. 


RagOn- 


II  n’existe  à Paris  qu’une  fabrique 
de  Farine  Je  Marrons  Je  Lyon  , tou- 
jours tenue  avec  succès  par  M.  Ila- 
gondet,  rue  Je  Jouy,  au  Marais.  On 
sait  que  cetle  Farine  s'emploie  avan- 
tageusement , tant  en  potages,  qu’en 
entremets,  et  même  en  entrées. 


F abricans  de  Pain  d! Epice. 

Hémard.  La  meilleure  fabrique  de  Pain 
d’épice  de  Paris  , est  toujours  celle 
de  M.  Hémard  , rue  des  Amandiers  , 
Montagne  Sainte-Geneviève.  On  y 
trouve  non  - seulement  d’excellent 
Pain  d’épice , sous  toutes  les  formes  , 
mais  des  Konettes  , des  Macarons 
soufflés  , enfin,  tout  ce  que  produit 
de  meilleur  l’alliance  du  rniel  avec 
la  farine  de  seigle.  C’est  une  très- 
forte,  très-ancienne,  et  très-respec- 
table maison  , et  digne  de  toute  la 
confiance  des  friands  consomma- 
teurs. 


des  Gourmands. 
Gaujfriers. 


Un  nouveau  fabricant  de  Gauffres 
à la  flamande  , s’est  établi  dans  la 
galerie  vitrée  du  Palais  Royal  , vis- 
à-vis  la  librairie  de  M.  De  Senne,  et 
déjà  il  a su  attirer  à lui  presque  toutes 
les  pratiques  de  M.  Van-laoos-Malen. 

Cela  ne  lui  a point  été  difficile,  parce 
que  le  Public,  las  depuis  long-temps 
de  cet  artiste  flamand  , qui  se  repo- 
sant sur  son  ancienne  réputation  9 
négligeoit  ses  Gauffres  , et  oublioit 
souvent  d’être  poli  , 11e  deinandoit 
pas  mieux  que  de  porter  ailleurs  son 

argent.  Nous  engageons  M 

à profiter  de  cet  exemple  pour  ne 
pas  mériter  quelque  jour  un  sem- 
blable abandon.  Au  reste  , M.  Van- 
Roos  - Malen  a de  quoi  se  consoler, 
car  il  passe  pour  très-opulent  ; tant  iL 
est  vrai  qu’il  n’y  a si  petit  métier 
à Paris,  qui  n’enrichisse  son  homme, 
dès  qu’il  a la  vogue. 

Crémiers. 

Madame  Lambert,  place  Royale,  Mme.Lam^ 
est  toujours  la  Crémière  par  excel-  ^ert. 
lence,  et  celle  qui , malgré  son  éloi- 
gnement du  centre  de  Paris,  compte 


\ 


Coupé. 
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les  plus  nombreuses  pratiques.  Un 
mot  à elle,  écrit  par  la  petite  poste, 
suffit  pour  faire  arriver  chez  soi  , 
à point  nommé  et  sans  frais,  les 
meilleurs  Fromages  fouettés  à la  rose, 
à la  vanille  , au  citron  , etc.  ainsi 
que  les  Fromages  mi-glacés  et  pa- 
nachés à tous  goûts.  Tout  ce  qui 
sort  des  mains  de  Madame  Lam- 
bert , justifie  les  éloges  que  nous 
avons  chaque  année  donnés  à sa  fa- 
brique, et  prouvent  qu’il  n’est  pas 
toujours  nécessaire  d’être  né  dans  un 
état  pour  le  bien  faire.  La  bonne 
éducation,  l’esprit,  la  philosophie  , 
le  zèle  et  la  bonne  conduite  , s'ap- 
pliquent à toutes  les  professions  de 
la  vie.  Madame  Lambert , née  sous 
des  lambris  dorés  , n’a  conservé  de 
«on  ancienne  fortune  qu’une  mise 
décente,  et  le  meilleur  ton  , et  elle  a 
su  s’en  créer  une  autre,  et  pourvoir  à 
l’éducation  de  sa  charmante  famille, 
en  se  livrant  à un  genre  d’industrie  , 
où  elle  est  , en  peu  d’années  , deve- 
nue la  première.  Bel  exemple  sans 
doute  , mais  qui  sera  plus  admiré 
qu’imité  ! • 

M.  Coupé  , ancien  officier  de  l’il- 
lustrç  maison  de  Mortemart , famille 

où 
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où  l’esprit  et  le  goût  de  la  bonne 
chère  sont  également  héréditaires, 
tient  la  deuxième  place  dans  l’art 
de  donner  aux  préparations  caseuses 
et  butireuses , les  formes  les  plus 
agréables  et  les  meilleures.  Mais 
il  occupe  la  première  dans  celui  des 
Fromages  glacés  à la  crème  , et  nous 
ne  connoissons  en  cette  partie  aucun 
glacier,  à Paris  , que  l’on  puisse  lui 
comparer.  Sa  boutique  est  toujours 
très  - bien  achalandée  , et  l’on  peut 
dire  qu’il  est  à Madame  Lambert , ce 
que  M.  Bordin  est  à M.  Maille.  Tous 
deux  rivalisent  dans  les  superbes  Thés 
de  la  Chaussée  d’Antin  , moins  bril- 
lans  qu’autrefois  , parce  que  les  ban- 
queroutes y sont  devenues  plus  fré- 
quentes, depuis  que  M.  Récamier(ce 
petit  Guémenée  de  la  Banque  ) a 
donné  le  ton  (1).  La  fabrique  de 


(1)  Ceci  nous  rappelle  un  mot  charmant 
du  Diou  de  la  danse.  En  17Ô2  , son  fils  y 
aujourd'hui  le  premier  danseur  de  l’Eu- 
rope , avoit  fait  , comme  beaucoup  de 
jeunes  gens  qui  n'a\oient  pas  son  talent, 
des  dettes  assez  considérables.  Le  père 
consentit  a les  payer  , mais  il  assembla 
toute  sa  famille  , et  fit  devant  elle  à son, 
iils  une  très -verte  semonce.  Il  la  teruiiua 

Partie,  *5 


M.  De 
Laisse. 


M,  De  Batt- 
re. 
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M.  Coupé  est  rue  de  Grammont,  à 
la  Vache  Noire. 

Il  n’est  plus  question  du  succes- 
seur de  la  fameuse  Madame  Lahan  , 
et  cette  maison  est  aujourd’hui  to- 
talement effacée  de  la  cathégorie 
friande  , quoique  tenue  toujours  par 
Madame  Despoix. 

Il  n’en  est  pas  de  même  des  ex- 
cellens  Fromages  de  Viry,  si  onc- 
tueux quoique  fermes  , et  qui  rap- 
pellent, sous  plus  d’un  rapport,  la 
délicieuse  crème  de  Sotteville,  que 
nous  11e  pouvons  jamais  recevoir 
assez  fraîche  à Paris,  pour  en  ap- 
précier toute  la  finesse.  Le  dépôt  des 
Fromages  de  Viry,  est  toujours  chez 
M.  De  Laisse  , épicier  , rue  de  la 
M onnoie,  n°.  7.  C’est , comme  l’on 
sait,  le  digne  cousin  de  la  Truie  qui 
file. 


Fabricans  de  Chocolat. 

M.  De  Bauve  , si  connu  par  son 


par  ces  mots  : a Je  veux  bien  réparer 
» cette  fois  vos  sottises  ; mais  si  vous 
>1  recommencez  3 je  vous  abandonne  à 
i)  votre  mauvaise  destinée’,  car  apprenez  , 
Monsieur  , que  je  ne  veux  point  de  Gu& 
* menée  dans  üia  Jamilie. 


I 
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Chocolat  analeptique  au  salep  de 
Pe  rse  , qui  rend  l’embonpoint  et  la 
fraîcheur  aux  valétudinaires  comme 
aux  jolies  femmes  , tient  toujours 
l*une  des  premières  fabriques  de  Cho^- 
colat  de  Paris.  C’est  celle  qui  fait  le 
plus  d’expéditions  au  dehors  , et  le 
plus  d’affaires  au  dedans.  Il  emploie 
des  matières  de  premier  choix  5 sa  ma- 
nipulation est  excellente  , et  ses  prix 
très-raisonnables  , malgré  l’exhaus- 
sement prodigieux  des  sucres  et  des 
cacaos.  Cette  belle  fabrique  est  tou- 
jours rue  Saint- Dominique , n°.  \ 9 
faubourg  Saint-Germain,  et  sa  suc- 
cursale, au  Palais  Royal,  n°.  ii4j 
chez  M.  Rochette,  opticien. 

Après  M.  de  Bauve,  nous  cite-  Hôtel  <le» 
rons  , pour  le  bon  Chocolat  de  Américains. 
Bayonne,  l'Hôtel  des  Américains  ; 
puis,  M,  Millot , rue  Montmartre  j M.  Millot. 
puis  M.  Le  Moine  5 puis  M.  Tan-  M.  Le 
rade  , puis  M.  Folloppe  , tous  bons  ^u^an 
fabricans.  de  a ~ 

A l’écard  de  MM.  Dufhu  , Mil- 
lerant  , et  Radamel , nous  avons 
de  fortes  raisons  de  croire  que  leurs 
maisons  n’existent  plus.  Dans  le  cas 
contraire,  nous  n’en  parlerons  que 
pour  mémoire. 
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Marchands  de  la  Halle . 

« 

Depuis  la  mort  de  cette  pauvre 
Madame  Dieu  , décédée  au  champ 
d’honneur,  c’est-à-dire,  sous  sa 
tente , le  sceptre  de  la  Marée  est 
tombé  en  quenouille  , et  plusieurs 
marchandes  se  le  disputent.  Laissons- 
les  se  battre  pour  la  primauté,  en 
attendant  que  notre  Jury  dégusta- 
teur, si  elles  veulent  le  prendre  pour 
arbitre , les  mettent  d’accord  5 et 
continuons  de  citer,  malgré  son  in- 
différence, mais  d’après  la  recom- 
mandation très-puissante  de  M.  le 
Chancelier  du  Jury  dégustateur  ( M. 
Mme.  Des  Rouget),  Madame  Des  Nœuds  , 
Nœuds.  comme  la  reine  du  poisson  d’eau 
douce. 

Mme.Plain-  Pour  les  légumes  , Madame  Plain- 
M me! Noël.  c^amP  et  Madame  Noël. 

M.  Tlieur-  R°ur  le  beurre , les  œufs  et  le  fro- 
lor.  mage  , M.  Theurlot , ancienne  et 

respectable  maison,  digne  de  toute 
la  confiance  des  Amphitryons  et  des 
Gourmands. 

M.  Clé-  Pour  les  beaux  fruits  et  les  pri- 
ment.  meurs  , M.  Clément. 

Si  Madame  Veuve  Fontaine  n'é- 
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toit  pas  d'aussi  mauvaise  foi  (1)  , 
nous  continuerions  à la  classer  parmi 
les  premiers  Fruitiers-orangers  de  la 
Halle  } mais  comme  il  faut  être  , eu 
traitant  avec  cette  ancienne  protégée 
du  Commissaire  Dori  val  (auquel  elle 
doit  sa  fortune  et  son  élévation  ) , 
dans  une  perpétuelle  méfiance  , nous 
nous  abstiendrons  , quoiqu’à  regret  , 


(1)  Ce  n’est  point  parce  que  Madame 
Veuve  Fontaine,  ci-devant  Prie-Liver- 
nois  , est  une  fort  méchante  femme  , 
dont  le  premier  mari  est  mort  de  chagrin , 
et  dont  le  second  s’est  pendu  de  deses- 
poir , que  nous  la  signalons  ici  comme  un 
écueil  ; mais  bien  parce  que  l’astuce  et  le  * 
dol  paroissent  être  son  élément.  Au  reste, 
son  fils  et  sa  bru  marchent  en  tous  points  -s 
sur  ses  traces.  Il  est  fâcheux  que  leurs 
boutiques  , qui  sont , pendant  six  mois  , le 
jardin  des  Hespérides,  soient, pend  an  t toute 
l’année  , une  véritable  spelunca  latronum, 

Experto  crede  lloberto.  Avis  au  Lecteur. 

(2)  Tl  existe  toujours,  place  de  Louis  XV,  M.  Auvray» 
une  très-petite  boutique  , dans  laquelle 

on  trouve  , depuis  la  Circoncision  jusqu’à 
la  Saint  Sylvestre  , les  plus  beaux  fruits 
de  Paris.  Aussi  les  Friands  font -ils  un 
cas  particulier  de  M.  Auvray  , quoiqu'il 
vende  fort  cher. 


M.  Duval. 


M.  Oudard. 


Lo  Fidèle 
Berger. 
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Confiseurs . 

Pressés  par  le  temps,  et  manquant 
cette  aunée  à? édification  sur  la  plu- 
part , nous  ne  dirons  qu’un  mot  des 
Confiseurs. 

Dans  la  rue  des  Lombards,  M.  Du- 
val soutient  toujours  par  ses  talens  et 
par  sa  probité  , l’honneur  du  Grand 
Monarque . Son  exposition  vraiment 
pittoresque  du  Jour  de  l’An  de  1808  , 
y a attiré  un  grand  concours  d’ama- 
teurs, dont  la  plupart,  en  vrais  cour- 
tisans , n’ont  quitté  le  Grand  Mo- 
narque que  les  poches  pleines  ; mais 
le  prince  s’en  est  trouvé  plus  riche. 

M.  Oudard  , dans  son  magasin  des 
Vieux  Amis  , principalement  fré- 
quenté par  les  marchands  , continue 
de  faire  d’immenses  affaires  *,  et  dans 
celui  de  la  Renommée  de  France  , 
d’offrir  des  bonbons  excellens  , dans 
la  partie  du  papillotage , du  pastillage 
et  des  surprises. 

Le  Fidèle  Berger , par  la  retraite 
à jamais  déplorable  de  Madame  la 
veuve  Rousseau,  a passé  en  d’autres 
mains.  Nous  ignorons  jusqu’au  nom 
du  nouveau  propriétaire,  qui , dit-on, 
est  un  jenne  homme  de  province  ; 
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et  comme  il  n’a  pas  jugé  à propos 
de  se  faire  connoitre  à nous  , nous 
passerons  cette  année  sa  maison  scrns 
silence. 

La  mort  de  M.  Berthellemot  ne  Madame  la 
paroît  point  avoir  influé  aussi  cruel-  Ve.  Bcrthelj 
lement  que  nous  l’avions  appréhen-  lemot. 
dé  , sur  les  destinées  de  son  illustre 
maison  (Palais-Royal,  n°s.  53  et  54). 

Son  magasin  a été  très  - fréquenté 
au  Jour  de  l’An  de  1808  5 et  l’on 
s’est  fort  bien  trouvé  des  emplettes 
qu’on  y a faites.  Madame  Berthelle- 
mot  est  une  femme  d’esprit  et  de 
tète , et  sa  conduite  prouve  qu’elle 
est  très-en  état  de  bien  gouverner 
son  magasin  et  sa  fabrique.  Nous 
l’engageons  , quand  elle  voudra  se 
retirer,  à les  céder  à M.  Richard  , n.  1 1 

son  gendre  , digne  eleve  de  son  res- 
pectable mari , et  déjà  son  successeur 
dans  la  rue  de  la  Vieille-Bouclerie. 

L’ancienne  maison  de  Madame  La  Mme.  La 
Motte  ( rue  de  Richelieu  , n°.  4 ) > ^otle‘ 
si  fréquentée  par  l’ancienne  Cour  > 
qui  n’en  sortoit  jamais  les  mains  vi- 
des , l’est  encore  par  tout  ce  que 
la  Nouvelle  France  renferme  de 
friands  et  délicats  connoisseurs.  L’ex- 
cellent Confiseur  qui  tient  cette  fa* 


Mme.  Ve. 
Durin, 


TVT.  Bou- 
chard. 


296  Almanach. 

brique  , est  toujours  ie  Iloi  de  la 
pastille.  Personne  n’approche  des 
siennes  ; et  quant  à ses  Pâiés  de 
Marrons  glacés  (1)  , ils  font  toujours 
la  même  illusion  aux  yeux,  et  le 
meme  plaisir  au  palais.  C’est  une 
des  plus  jolies  et  des  plus  aimables 
inventions  du  dix-neuvième  siècle. 

Madame  la  Veuve  Durin  a trans- 
porté son  sucré  domicile  dans  la  rue 
Saint-Hyacinthe  , place  St-Michel , 
n°.  1 1,  au  très-grand  regret  de  ses  an- 
ciens voisins  de  la  rueTaranne.  C’est 
la  première  lubrique  de  Suc  de  pom- 
mes en  bâton  , et  de  ces  Tablettes  de 
café  à la  crème  , qu’on  ne  fait  bien 
que  là  , et  auxquelles  feu  M.  Durin 
doit  son  imniur  talitë. 

Quant  aux  Tablettes  de  Suc  de 
pommes  , à la  rose  , à la  berga- 
mote , à la  vanille,  etc.  M.  Bou- 
chard (au  Palais- Royal  x n°.  121)  est 
toujours  en  possession  de  les  faire  ex- 
cellentes. Sa  boutique  est  la  démons- 
tration ostensible  du  Proverbe  qui 


(1)  V^oyeç  l’article  intitulé  des  Pâtés 
JHarrons  placés , troisième  Année  de  V Al- 
manach des  (jourmands , page  173. 
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nous  apprend  que  : dans  les  petites 
boites  se  trouvent  les  bons  onguens. 

A ussi  le  débit  qu’il  fait  du  sien  est-il 
prodigieux  , et  dans  l’hiver,  son  ma- 
gasin est  constamment  visité  par  tous 
les  enrhumés  de  Paris.  Ils  y sont  à 
la  queue  , comme  les  Gourmands 
le  sont , à Pâques,  chez  M.  Le  Blanc. 

JM’oublions  pas  que  le  premier  fa-  M.Tanrade , 
bricant  de  Sirop  de  l’Europe,  est  en 
ce  moment  M.  Tanrade  ( rue  Neuve- 
Le-Pe!letier , n°.  1 1 ).  Il  a laissé  tous 
les  autres  derrière  lui  à une  incom- 
mensurable distance.  Ses  Sirops  d’o- 
range, d’orgeat , de  pomme  , de  ceri- 
ses, etc.  sont  au-dessus  de  tout  éloge, 

M.  Jarrin  est  le  plus  habile  Pas-  M.  Jarrin. 
tilleur  de  Paris.  Voyez  ce  que  nous 
en  disons  , page  i/j4  de  ce  volume. 

/ 

Limonadiers . 

On  peut  dire,  des  Limonadiers  de 
Paris,  ce  que  l’Evangile  dit  des  Jus- 
tes : Nlulti  vocati , pauci  electi.  Il  y a 
peut-être  i5oo  Cafés  à Paris,  et  il  n’y 
en  a pas  six  dans  lesquels  un  Gour- 
met puisse  entrer  avec  confiance.  A 
leur  tête,  nous  continuerons  de  pla- 
cer le  Café  de  Foi , au  Palais-Royal , Café  Je  Fai. 


Café  du 
Caveau. 


Café  des 
Etrangers. 

Café  du 
Mail. 

Café  du 
Midi. 

Calé  Conti 
Café  Zoppi 

Café  Mazu 
lier. 
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nos.  56  à 60,  qui  , loin  de  succomber 
sous  le  fardeau  d'une  gloire  de  près 
d'un  siècle,  n’en  excipe  que  pour  se 
rendre  chaque  jour  plus  recommanda- 
ble encore.  L’ombre  du  grand  Jousse- 
ran  le  père,  ce  prototype  des  Limona- 
diers, plane  toute  entière  sur  ce 
Café , où  se  rassemble  la  meilleure 
compagnie  de  Paris  , pour  y manger 
en  toutes  saisons  les  plus  excellentes 
glaces  , et  y prendre  les  meilleurs  ra- 
iraichissemens  , etc.  Le  Café  du  Ca- 
veau commence  à se  relever  , mais  il 
est  bien  loin  d'être  ce  qu’il  étoit  du 
temps  de  M.  Dubuisson.  Celui  des 
Etrangers  prospère  en  des  mains  nou- 
velles , et  son  orchestre  y attire  plus 
de  monde  encore  que  ses  glaces.  Le 
Café  du  Mail,  pour  le  bon  café  ; ce- 
lui du  Midi,  pour  le  Vin  nuptial  5 le 
Café  Conti,  rue  Dauphine,  pour  les 
déjeuners  à l’anglaise  5 le  Café  Zop- 
. pi  ( si  cher  autrefois,  sous  le  nom  de 
Procope,  aux  Gens  de  Lettres)  j en- 
• fin,  M.  Mazurier,  très-bon  glacier, 
à l’entrée  des  Champs-Elysées  , mai- 
son Grimod,  sont  les  seuls  Limona- 
diers que  nous  signalerons  cette  an- 
née , persuadés  que  nous  sommes  que 
ce  sont  en  effet  les  meilleurs. 


des  Gourmands . 299 

Disons  maintenant  , selon  notre 
usage , un  mot  de  quelques  profes- 
sions qui  se  rattachent  de  plus  ou 
moins  près  à la  Gourmandise. 

Apothicaires . 

A leur  tête  , et  pour  plus  d’une 
bonne  raison  , nous  continuerons  de 
placer  les  Apothicaires  , et  de  signa- 
ler au  nombre  des  bons  : 

M,  Folloppe  , rue  et  porte  Saint- 
Honoré  , n°.  33i  , qui  fabrique  tou  - 
jours  ( au  moins  nous  nous  plaisons 
à le  croire)  d’excellent  Elixir  de  Ga- 
rus,  blanc,  et  des  Liqueurs  façon  des 
Iles  , qui  soutiennent  à merveille  le 
cachet  d’Amérique  : 

M.  Lamégie,  rue  du  Bac,  n°.  19  , 
apothicaire  en  chef  du  Vaudeville,  ce 
qui  lui  donuede  très  grands  et  de  très- 
jolis  privilèges.  Plus  sage  que  le  frère 
du  respectable  M.  La  Cassaigne,  son 
prédécesseur,  nous  espérons  qu’il  n’y 
mangera  point  ses  drogues  , ses  mor- 
tiers et  son  pilon,  et  ne  s’y  ruinera 
point  comme  celui-ci  avoit  fait  à 
1 Opéra  , au  service  de  l’insatiable 
demoiselle  La  Guerre.  M.  Lamégie 
est  bon  convive  , homme  aimable  , et 
possède  diverses  recettes  pectorales  et 


M.  Follop- 
pe. 


M.  Lamé  • 
gie. 


IVT.  La  Bar 
raque. 


M.  Cadet. 


M.  Cape- 
lain. 


M.  G ran- 
flevet. 
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de  Pharmacie  gracieuse  , qui  le  ren- 
dent cher  aux  friands  et  aux  en- 
rhumés. 

Un  excellent  Elève  de  la  Pharma- 
cie de  M.  Pelletier  ( auquel  il  ne  faut 
pas  appliquer  les  reproches  que 
nous  avons  adressés  jadis  aux  jeunes 
gens  de  cette  belle  officine  ) ( 1),  s’est 
établi  rue  Saint-Martin-,  n°.  65.  C’est 
un  jeune  homme  fort  instruit,  et  très- 
capable  de  faire  son  chemin.  Nous  ne 
le  connoissons  encore  que  par  de 
très-bon  vin  de  Malaga,  dont  il  a chez 
lui  un  dépôt  que  nous  recomman- 
dons aux  amateurs. 

Quant  à M.  Cadet  de  Gassicourt, 
Pharmacien  ordinaire  de  l’Empereur, 

I on  peut  voir  ce  que  nous  en  disons 
page  170  de  ce  Volume. 

Couteliers . 

M.  Rousseau,  quoiqu’encore  jeu- 
ne , a vendu  son  fonds.  Nous  igno- 
rons si  M.  Capelain  , son  succes- 
seur , a Je  fil.  Il  n’a  pas  jugé  à pro- 
pos de  nous  en  informer. 

M.  Grangeret , Coutelier  , rue  des 


(1)  Voyei  page  174  de  la  quafrièma 
Année  de  V Almanach  dit  Gourmands» 
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SS.Pères,  n°.  t\5y  près  la  Charité,  est 
un  très-bon  ouvrier  , pour  la  dissec- 
tion des  viandes  , comme  pour  l’a- 
natomie. C’est  une  maison  recom- 
mandable par  la  douceur  de  ses  prix  y 
et  par  le  fini  de  ses  ouvrages. 

M.  Gavet , rue  Saint-Honoré  , M.  Gavet. 
n°.  i38,  ne  se  trouvera  encore  ici  que 
pour  mémoire.  C’est  le  Gascon  des 
Couteliers. 

Tabletiers. 

M.  Vaugeois  , rue  des  Arcis , tou-  Singe  Vert, 
jours  l’orfévre  des  Philosophes,  vient  ]yj  yau. 
d’ètre  nommé  Singe  vert  du  Jury  dé»  geois. 
gustateur.  C’est  dire  assez  que  tout 
ce  qui  sort  de  ses  ateliers  est  parfai- 
tement bien  traité.  Aucun  Singe  noir, 
rouge  , bleu  , violet  même , etc.  n’ap- 
proche du  Singe  vert,  aux  yeux  im- 
partiaux des  vrais  connoisseurs. 

Magasins  de  Meubles. 

L’Hôtel  de  Choiseul  (n°.  3,  rue  Plôtel  de 
Grange-Batelière)  continue  d’être',  Choiseul. 
sous  la  direction  de  M.  A.  T.  Bau-  M.  Bau- 
douin , le  premier  entrepôt  de  Mru-  douin. 
blés  de  l’Europe  : son  deri-îpr  in- 
ventaire montoit  à trois  millions^ 

C’est  là  que  les  Gourmands  vont  se 
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meubler  de  la  cave  au  grenier.  Nous 
disons  de  la  cave  , parce  que  M.  Bau- 
douin joint  à ses  glaces,  bronzes  , 
et  meubles  de  toutes  espèces,  un  as- 
sortiment de  vins  fins  et  de  liqueurs 
excellentes.  On  y trouve  aussi  du  cho- 
colat du  Roi  d’ Espagne  , dont  il 
continue  de  faire  un  très-grand  dé- 
bit*,  et  de  ces  belles  serinettes  organi- 
sées ( sous  la  direction  de  M.  Charpen- 
tier, dont  le  rhuribulum  jouit  d’une 
très-grande  célébrité),  si  récréatives 
pendant  que  l’on  mange. 


Marchands  de  Draps . 


M.  Petit 


On  sait  combien  le  Drap  fin  , la 
Flanelle,  et  généralement  toules  les 
étoffes  de  laine  , favorisent  la  di- 
gestion , en  entretenant  cette  insen- 
sible transpiration,  source  de  tous  les 
biens  de  ce  bas  monde.  Allons  donc 
chez  M.  Petit  (rue  Vivienne,  n°.  6,  à 
la  Barbe  d’or)  nous  pourvoir  à grand 
marché  de  toutes  ces  bonnes  choses. 
C’est  un  jeune  homme  aimable,  et 
qui  fait  dans  les  Draps  à la  grande 
satisfaction  du  Public. 


Teinturiers . 


M.  Le  Ce  n’est  pas  le  tout  de  porter  des 
Grau  d. 
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habits  neufs,  on  est  quelquefois  obligé 
de  les  faire  nettoyer  et  même  retein- 
dre 5 et  les  Gourmands,  plus  souvent 
que  les  autres  , à cause  des  accidens  de 
la  cuisine  et  delà  table.  En  ce  cas  , 
adressons-nous  à M.  Le  Grand,  très- 
bon  Teinturier  (car  il  est  élève  des 
Gobelins),  rue  des  Barrés,  n°.  14,  près 
l’ Ave-Maria.  Que  l’éloignement  ne 
nous  effraie  pas  ; au  moyen  de  la  Pe- 
tite Poste  (i)  , il  se  rendra  chez  nous 
à volonté. 

Fabricans  de  Lampes . 

Et  les  Lampes  à courant  d’air  , M.  L’Ange, 
improprement , maisuniversellement 
appelées  Quinquets?  N’oublions  pas 
de  nous  pourvoir  dans  la  belle  fa- 
brique de  M.  L’Ange  , rue  Sainte- 
Avoye  , n°.  19  , de  celles  qu’on  sus- 
pend au  plafond  d’une  salle  à man- 
ger ; et  de  prendre  chez  M.  Carcel , m.  Carcel. 
horloger,  rue  de  l’ Arbre-Sec,  n°.  18, 
ces  admirables  Lampes  mécaniques  , 
où  l’huile  monte  au  lieu  de  des- 


(1)  Pourvu  qu’elle  soit  exacte  , ce  qui 
ne  lui  arrive  pas  toujours  , il  s’en  faut 
de  beaucoup,  surtout  en  hiver.  Entendez- 
vous  , Monsieur  Coustillier  ? 


3o4  Almanach 

cendre  ; qui  ne  font  ombre  d’aucun 
côté , pas  même  au  pied  ; qui  se  re- 
montent toutes  les  huit  heures  comme 
une  pendule  5 qui  n’exigent  ni  soin, 
ni  entretien  5 dont  la  clarté  [décuple 
de  celle  des  Quinguets  ordinaires)  est 
aussi  vive  au  bout  de  ces  huit  heures 
que  lorsqu’on  les  allume  5 avec  les- 
quelles on  fait  bouillir  un  pot  an  feu 
à bien  mohisde  Irais  qu’à  Pâtre;  qui 
sont  enfin  Pune  des  plus  admirables 
découvertes  de  ce  siècle.  Nous  les 
recommandons  principalement  à tous 
les  hommes  de  cabinet  ; iis  nous  re- 
mercieront de  leur  avoir  fait  con- 
uoitre  et  le  modeste  M.  Carcel  et  ses 
éclatantes  Lampes  mécaniques. 

Parfumeurs . 

Les  rares  talens  de  l’ancienne  et 
respectable  maison  Fargeon  , connue 
aujourd’hui  sous  la  raison  de  Veuve 
Fargeon  et  fils,  rue  du  Roule  , n°.  il, 
viennent  d’être  dignement  récompen- 
sés par  le  brevet  de  Parfumeurs  de 
V Impératrice.  C’est  la  première  fa- 
brique de  Paris  sous  tous  les  rap- 
ports. On  y trouve  toujours  des 
poudres  et  des  pastilles  du  sérail  , 
si  douces,  si  suaves  à brûler  dans  les 
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lieux  où  l’on  mange  ; d’excellente 
Eau  de  Cologne  pour  les  syn- 
copes gourmandes;  des  extraits  de 
Pommades  fines , d’une  admirable 
odeur,  etc.,  etc.  Enfin,  Madame 
-veuve  Fargeon  tient  maintenant  un 
dépôt  des  excellentes  liqueurs  et  du 
marasquin  de  la  fabrique  de  M.  J.  J. 
Fargeon  , de  Grasse  , son  très- 
digne  beau-frère:  ainsi  les  vœux  que 
nous  avions  formés  à cet  égard  , sont 
doublement  exaucés. 

M.  Erambert , rue  Saint-Honoré  , 
n°.  19b,  tient  de  très-bonne  Eau  de 
Cologne,  et  tous  les  articles  de  Par- 
fumerie en  bonne  qualité.  C’est  une 
maison  déjà  ancienne  et  très-recom- 
mandable. Nous  en  dirons  de  même 
de  celle  de  M.  Pinaudier,  successeur 
de  M.  Raibaud  (rue  Saint-Honoré, 
n°.  342),  CDnnue  surtout  par  son 
excellente  Eau  de  miel  d’Angleterre. 

Couleurs  Lucidoniques . 

Avec  les  Couleurs  Lucidoniqués  , 
dont  Madame  Cosseron  (fille du  cé- 
lèbre La  Grenée  , l’un  des  artistes 
les  plus  gracieux  de  notre  ancienne 
Académie  de  Peinture  ) est  l’inven- 
teur, on  peint  en  vingt-quatre  heures; 


M.  Eram- 
bert.. 


M.  Pinau- 
dier. 


Mme.  Cos- 
seron. 
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les  salons  , les  salles  à manger,  etc. 
aussi  solidement  qu’à  l’huile  -,  aussi 
brillamment  qu’au  chipoiin  et  au 
vernis,  mais  sans  la  plus  légère  odeur. 
Cette  admirable  découverte  qu’on  ne 
sauroit  trop  préconiser  , a reçu  en- 
core celte  Année  un  nouveau  degré 
de  perfection.  Son  auteur,  doué  d’une 
imagination  vive  et  d’une  activité 
sans  bornes  , travaille  sans  cesse  à 
la  rendre  plus  utile  et  moins  dis- 
pendieuse. Elle  y est  tellement  parve- 
nue , que  tous  les  Gourmands  ont 
adopté  maintenant  les  Couleurs  Lu- 
cidoniques  , pour  remettre  à neuf 
leurs  maisons  , et  ils  s’en  trouvent  à 
merveille.  (Rue  Dauphine,  n°.  20.) 

Phy  siciens . 

M.  Beyer.  N’oublions  pas  de  nous  pourvoir 
dans  le  superbe  Gabinet  de  M.  Beyer 
(rue  de  Clichy,  n°.  16),  le  plus 
complet  qui  soit  en  Europe,  pour 
tout  ce  qui  tient  à l’électricité,  de 
ces  excéliéns  Briquets  phosphoriques, 
dont  nous  avons  fait  l’éloge  dans  nos 
précédentes  Années,  et  qui  sont  si 
supérieurs  à tous  les  autres  du  même 
genre.  On  sait  combien  les  hommes 
•voués  par  état  à la  carrière  des  indi« 
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gestions  se  trouvent  bien  de  ce  moyen 
ingénieux  de  se  procurer  à volonté  , 
et  en  un  instant , de  la  lumière. 

Opticiens. 

Tout  ce  qui  rapproche  les  objets 
intéresse  les  Gourmands.  Visitons 
donc  les  magnifiques  ateliers  de  M. 
Jecker  (rue  des  Douze  Portes, n°.  10). 
C’est  la  plus  grande  et  la  plus  belle 
fabrique  de  lunettes  achromatiques, 
qui  soit  à Paris,  et  la  moins  chère. 
Ce  grand  artiste  est  vraiment  un 
homme  de  Génie. 

Sachets  d* Amoult. 

N’oublions  pas  que  les  Sachets 
anti-apoplectiques  d’Arnoult,  pré- 
viennent beaucoup  d’indigestions, 
en  accélérant  le  mouvement  péristal- 
tique 5 et  qu’il  en  existe  un  dépôt  rue 
St-Martin,  n°.  261 , chez  M.  Fleury, 
négociant- commissionnaire. 

Imprimeurs . 

Nous  ne  pouvons  mieux  terminer 
notre  Revue  Gourmande,  qu’en  signa- 
lant aux  Amphitryons  , qui  ont 
adopté  l’usage  de  la  presse  pour  leurs 
Invitations  et  leurs  Cartes  nutritives 
et  indicatives,  l’Imprimerie  de  M. 

1 


M.  Jecker. 


M.  Cellot, 


M.  Portli- 
mann . 
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Cellot  5 ils  y trouveront  probité , 
exactitude  et  célérité.  ( Rue  des  Gr.- 
Augustins , n°.  9.  ) 

Nous  leur  recommandons  aussi 
celle  de  M.  Porlhmann  , Imprimeur 
ordinaire  du  Jury  Dégustateur,  rue 
Neuve  des-Petits-Champs , n°.  36, 
Ils  s’en  trouveront  bien  à tous 

égards. 

% 

Nous  bornons  ici  , quoi  qu’à  re- 
gret , notre  sixième  carrière  Gour- 
mande , et  nous  dirons  avec  le  Palé- 
mon  de  Virgile,  mais  dans  un  autre 
sens  , car  les  Gourmands  sont  insa- 
tiables : , 

Claudite  jam  rivos...  •,  sat  prata  biberunt. 


Fin  de  la  sixième  Année  de 
l’Almanach  des  Gourmands. 
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de  la  Romance,  et  Chel'  de  oivision 
auMinistère  des  Cultes,  cité,  1 58  et  i5y 
Couplets  adressés  au  Jury  dégustateur  , 169 


Coustillier  ( M.  ) , admonesté  , 3o3 

Couteliers , 3oo 

Crécy  ( M.  ) , pâtissier  , admonesté  , a55 

Crème  île  framboise  (de  l’excellente), 


de  M.  Rouscarrat , 39 

Crème  de  jasmin  ( de  la  délicieuse  ) , 
de  M.  Bouscarrat  , 4° 

Crème  de-rose  ( de  la  ) , de  M.  Bous- 
carrat , 40 

Crème  de  fleurs  d’orange,  au  petit- 
lait  ( de  la),  de  M.  Tanrade  , 269 

Crémiers , 287 

Cuisine  de  santé  ( la  ) , excellent  ou- 

3o 
83 


vrage  , cite, 

Cuisinier  (un  grand),  tire  parti  de 
tout  , 
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Cuisiniers  allemands  ( humanité  des  ) , 
envers  le  poisson  , 7^ 

Curaçao  de  Douay  ( du  ) , 62  et  271 


Dangers  ( M.)  , traiteur  , 248 

Darras  (M.  ) , boucher  , air 

De  Bauve  ( M.  ) célèbre  fabricant  de 
chocolat  , indiqué  , 78,  290 

De  Harme  ( M.  ) , restaurateur  , pro- 
priétaire delà  Marmite  perpétuelle  , 
et  très-digne  beau-père  de  M.  Vé- 
ry,  cité  , 247 

Déjeuners  à la  fourchette  ( des  ) , 
de  Madame  Hardy  , 2(7 

Déjeuners  à la  lyonnaise  ( des  ),  2.38 

De  Lais  se(  M.  ) , épicier  , cousin  de 
la  Truie  qui  file,  <290 

De  Lanuey  ( M.  ) , boucher  , 202 

De  Loche  ( M.  ) , notaire  , cher  aux 
Gourmands  , cité  , 241 

Desbrosscs  ( Mlle.  ) , la  cadette , actrice 
sociétaire  du  Théâtre  français  , 
citée , 171 

DcSenne  (M.  ),  libraire  et  Gourmand-, 
cité  , 264  et  287 

Desjardins  (Mlle.  Rose  ),  d’Abbe- 
ville , citée  , 149 

Desnœuds  ( Madame  ) , marchande 
de  poisson  d’eau  douce  , 292 

Despaze  ( M.  Joseph  ) , poète,  cité,  i56 
Despoix  ( Mme.  ),  crémière  , citée  , 290 

Despréaux  ( Nie.  Boileau  ) , cité  , 188 

Destor  ( feu  M.  ) , boul.  du  Roi  , cité  , 228 
Dieu  du  four  (le  ) , indiqué  , 249 

Dieu  de.  la  danse  ( anec  dote  sur  le  ) , 289 

Dieulaloy  (M,  ) auteur  dramatique, 
cité,  171  et  173 
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Dîners  avec  les  femmes  (les)  , chanson , 1 56 
Dîners  bruns  (des)  , et  des  dîners  blonds , 128 
Dîners  sans  femmes  (les),  chanson  , i55 

Distillateurs , 264 

Distillateurs  (les  excellons), sont  rares,  266 
Donet  ( M.  Lazare  ) , célèbre  distilla- 
teur , de  Marseille  , en  1791  , cité  , 4° 

Dorival  ( feu  M.  ) , commissaire  au 
Châtelet  de  Paris  , cité  , 293 

Du  Bertret  ( M.  ) , restaurateur  , 246 

Duchesne  ( M.  ) , 276 

Du  Commun  ( M.  ) , distillateur  , 271 

Ducrot  ( Mme.  ) , charcutière , citée  , 208 
Durin  ( Mme.  la  veuve  ) , confiseur  , 296 

Duthu  ( M.  Henri) , 291 

Duval(M.),  traiteur  et  restaurateur 
du  Nom  de  Jésus  , gendre  et  suc- 
cesseur de  M.  Besse  , indiqué  , 60 

Duval  ( M.  ) , confiseur  , 294 

Eau  de  miel  d’Angleterre  (P),  de 
M. Pinaudier  , indiquée,  3o5 

Eau-de-vie  de  santé  (1’) , de  M.  Bons- 
car  rat  , 33 

Ecole  parfaite  des  officiers  de  bouche 
( 1’  ) , ouvrage  ancien  et  rare,  cité , 18 

Ecrevisse  (éloge  de  1’  ) , 70 

Elixir  impérial  ( P ) , 

Eloge  du  caractère  îles  pâtissiers  , 258 

Emballage  îles  groseilles  de  Bar  ( du 
mauvais  ) , 191 

Embarras  dans  lequel  les  Ambigus  jet- 
tent les  convives  , 5 

Encyclopédie  de  la  bonne  chère  ( P ) , 267 
Epiciers , 279 

Epiceries  ( quand  il  convient  de  faire 
sa  provision  d’ ) , 14 
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Epitrt  a V Auteur  ou  Palinodie  gour- 
mande , 160 

Epitre  dédicatoire  a M-  Grimod  de  Ver- 

neuil , ▼. 

Eranibert  ( M.  ) , parfumeur  , 3o 5 

Étranger  ( d’un  ) visitant  la  Halle , à 
Paris,  210 

Extemporary  de  M.  Appert,  271 


Fabricans  de  chocolat  , 290 

Fabricans  de  farine  de  marrons  de  Lyon  , 28  6 
Fabricans  de  lampes  , 3o3 

Fabricans  de  légumes  et  de  fruits  en  bou- 
teille , 273 

Fabricans  de  pain  d’épice , 286 

Fabricans  de  sirop  de  Punch , 27 1 

Fargeon  (M.  César),  indiqué,  36,270 
Fargeon  (M.  J.  J.  ) , célèbre  parfumeur 
de  Grasse  , cité  , 36  et  270 

Fargeon  (Madame  veuve)  , et  fils, 
Parfumeurs  deS.  M.  l’Impératrice  , 3o4 
Fatalot  ( M.  ) , de  Bar  snr-Ornain  , 
cité , '189 

Fausses  pesées  ( des)  , 204 

Fays  (M.  de),  cité,  274 

Fécule  de  pommes  de  terre  de  Be- 
zons,  284 

Ferrand  (M.  ),  Boucher,  son  mariage,  23 1 

Fêtes  patronales  champêtres  ( des  ) , 1 13 

Feu  que  ur  (M.) , bouclier , 23a 

Fidèle  Berger  ( le  ) , Confiseur  , 294 

Figaro  ( mot  de  ) , cité  , 187 

Flatteur  ( le  ),  comédie  de  M.  Lantier, 
annoncée  au  revers  du  faux  titre. 
Flore  du  Puy-de-Dôme  ( la  ) , 3^ 
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Flûtes  de  M.  Battu  (des),  229 

Flûtes  au  beurre  (les),  de  M.  Rouget, 
citées  et  recommandées  , 79  et  229 

Folloppe  (M.),  Apothicaire,  299 

Fontaine  ( Madame  veuve)  , fruitière- 
orangère,  292 

François  (M.  ) , cuisinier  de  la  bonne 
école,  cité,  274 

Franconi  (M.),  habile  écuyer,  in- 
diqué , 121 

F rêves'  Provençaux  ( les  ),  restaurateurs,  24.2 
Fromages  de  crème  de  Viry  , 290 

Friponnerie  ( de  la  ) d’un  grand  nombre 
cîe  détaillans  , 206 

Friser  une  serviette  ( ce  que  c’est 
que  ) , 2o3 

Fruits  à l’eau-de-vie  de  M.  Guélaud 
(des) , 269 

Gabians,  insolens  et  fripons,  200 

Gabilliot  le  jeune  ( M.  ) , épicier  , 280 

Galantines  du  célèbre  Prévost  (les),  in- 
diquées , 258 

Gargantua,  enseigne  de  M.  Le  Veau,  264 
Garin  (M.  ) , limonadier,  au  petit 
Mont-Rouge , indiqué  , 178 

G-aruin  ( du  ) des  Romains  , 110 

Gastaldy  ( feu  le  docteur  ) , cité  , 174 

Gaston  et  Bayard  , tragédie  de  De  Bel- 
loy  , citée,  244 

Gastronomophile  ( M.  ) , cité  , 67 

Gauffriers , 287 

Gaumard  ( Mme.  la  Ve.  ) , boulangère,  229 

Gavet  (M.),  coutelier,  3oi 

Gens  de  Lettres  ( de  l’influence  des  ) 
sur  la  pâtisserie  moderne  , i5i 
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Gens  de  Lettres  (les)  considèrent  M. 

R nt , 254 

Gendvon  (M.)  , ancien  et  célèbre  pâ- 
tissier , cité  , «52 

George  (M.  ),  pâtissier-confiseur,  255 


Gersin  ( M.  ) auteur  dramatique  , 
cité  , *73 

.Giacomelli  ( Madame  ) , célèbre  can- 
tatrice , peintre  et  sculpteur  , et 
l’une  des  plus  jolies  femmes  de  Paris, 
citée , 35 

Gibé  (M.  ) , brasseur  , «74 

Gilblas  , cité  , 1 *7 

Gobets  de  Montmorency  (les) , cités , q5 
Gourmand  (de),  enseigne  de  M.  Corcel- 
let , 262 

Grains  de  vie  et  udc  santé  ( les  ) du 
docteur  Franck  , indiqués,  i6u 

Grandin  ( M.  ) , Juge  au  tribunal  de 
première  instance  , cité  , 101 

Grands  hommes  de  bouche  , cités 
pour  la  confection  d’un  bon  dé- 
jeuner , 77 

Grangeret  (M.),  coutelier,  3oo 

Grec  ( M.  ) , marchand  de  comestibles,  264 
Groseilles  de  M.  Moinot , de  Bar-le-Duc 
( des  ) , 188 

Grignon  (M.),  restaurateur,  245 

Guelaud  (M.),  distillateur  et  confi- 
seur, 368 

Gnémeïiée(quel  est  le  petit)  de  la  Ban- 
que , 289 

Guichard (Mad.  la  Ve.  ) , restaurateur,  246 
Hardy  ( Mme.)  , restaur.  Ses  rognons,  247 
Hédé  ( M.  ) , boulanger  , 228 

Hémard  ( M.  ) , fabricant  de  pain  d’é- 
picc^  ^8(3 
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Henneveu  ( Madame  la  veuve  ) , restaura - 


Hocquart  ( Mme  la  Veuve  ) , libraire  , 
indiquée  pour  le  sirop  de  punch  , 271 

Hôtel  des  Américains  ( 1’  ) , la  première 
maison  de  comestibles  de  l’Europe  , 25c) 
Hôtel  de  Choiseul  ( 1’  ) , magasin  de 
meubles , 3oi 

Huîtres  ( des  excellentes  ) , qu’on 
mange  dans  tous  les  mois  de  l’année , 
au  Rocher  de  Cancale , 2.{5 

Hyrment  ( Mme.  ) , citée  , 25q,  263 

Imprimeurs , 307 

Influence  ( de  1*)  de  la  Révolution  sur 
les  tables  d’hôte  5i 

Itinéraire  Nutritif.  \ oyez  petite  Revue 

Gourmande. 

Jacquet  ( feu  M.  ) , pâtissier  du  Roi , 

Cité , ' 2Ô2 

Jarrin  (M.  ),  très-liabile  pastilleur  , 
indiqué  , 1&2,  i83,  297 

Jean  ( M.  ) , charcutier  , 208 

Jecker  ( M.  ) , opticien  en  grand  , 007 

Jolie  femme  ( voye\  Pêches  ) , 

Jolies  femmes  ( on  voit  beaucoup  de  ) 
au  spectacle  de  la  Nouveauté,  122 

Jourdan  Lecointe  (M.)  , médecin  , 
cuisinier  et  bon  auteur  alimentaire  , 
cité  ) 


teur , 

Hervet  (M.  ),  charcutier, 
Histoire  abrégée  des  Anchois  , 

— des  Cerises  , 

— des  Tables  d’hôtes  , 

— du  Curaçao, 

— du  Pastillage, 


247 

238 

108 


5o  et  suiv . 
62 


179  et  suiv. 


3o 
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Jourgniac-de-Saint-Méard  ( M.  ) , Gé- 
néral et  Fondateur  de  la  Société 
des  Gobe-Mouches  ; aimable  et 
jeune  sexagénaire  , cité  pour  son 
incommensurable  appétit , 166 

Jousseran  ( de  l’ombre  de  ) , 298 

Jury  dégustateur  ( petit  aperçu  des 
fonctions  du  ) , 223 

Jus  de  réglisse  blanc  ( le  ),  des  Feuil- 
lantines , cité,  9* 

Justa  ( M.  ) , restaurateur  , 243 

Laban  ( feue  Madame  ) , citée  , 290 

La  Barraque  ( M.  ) , apothicaire  , 3oo 
Labour  ( MM.  ) , neveux  , célèbres 
marchands  de  comestibles  , 261  — 
leur  sirop  de  punch  , 27* 

La  Cassaigne  (MM.  ),  cités  , 299 

La  Creuse  ( M.  ) , épicier  , • 282 

La  Fontaine  ( préjugé  établi -par  notre 
bon) , contre  les  pâtés  d’anguille , 4-^ 

La  Forge  ( retraite  de  M.  ) , pâtissier,  2Ô1/ 
La  Grenée  ( feu  M.  ) , peintre  célèbre  , 
cité , 3o5 

La  Groue  ( feu  M.  ) , épicier,  cité  , 283 

La  Guerre  ( M.  )‘,  indiqué  , 193 

L’Allouette  ( M.  ) , rôtisseur,  235 

Lambert  ( Mme.  la  Veuve  ),  crémière,  287 
Lamégie  ( M.  ) , apothicaire  , 299 

La  Motte  ( successeur  de  feu  Madame 
Veuve  ) , confiseur , 295 

L’Ange  (M.),  célèbre  fabricant  de  lam- 
pes à double  courant  d’air  , 3o3 

Langlois  ( M.  ) , épicier,  cité  , 178 , 279 

Lard  ( considérations  sur  le  prix  du  ) , 
en  1807,  237 

Laval  (M.  ) , épicier,  283 

Le  Blanc  ( M.  ) , pâtissier  , a55 
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Le  Blanc  (éloge  de  Mme.  ),  pâtissière  , u56 
Le  Doyen  ( M.  ) , restaurateur  , 2 4.6 

Le  Gacque  ( M.  ) , restaurateur  , 240 

Légitimer  ( combien  il  est  de  l'intérêt 
des  artistes  de  se  ),  auprès  du  Jury- 
dégustateur  , 224 

Légitimations  ( les  ) , 170 

Légitimations  ( de  l’emploi  des  ) , 225 

Le  Grand  ( M.  ) , teinturier  , 3oa 

Le  Long  ( M.  ) , traiteur , 248 

Le  Maoût  ( M.  ) , apothicaire  à St- 
Brie uc  , et  fabricant  de  moutarde  , 174  , 
175 , 176  , 177,  17801278, 
Le  Moine  (M.),  distillateur,  267 

Le  Sage  ( M.  ) , ancien  pâtissier  , 25i 

Le  Veau  ( M.  ) rôtisseur  , 235 

Le  Veau  ( M.  ) , marchand  de  comes- 
tibles , 264 

liaisons  ( des  ) , 26 

Liaisons  dangereuses  ( les  ) , roman 
célèbre , cité  , 26 

Liévin  ( M.  ) , pâtissier  , 252 

Limagne  d’Auvergne  ( la  ) , chère 

aux  Gourmands  , citée  , 38 

Liqueurs  clarifiées  au  charbon  , 271 

Limonadiers  , 29 7 

Linge  de  table  (de  la  conservation  du',  24 
Lorgnette  philosophique , au  revers 
du  faux  titre. 

Louis  ( le  sieur)  , Maître  d’hôtel  sans 
nez  y cité  , 55 

Lucullus, gourmand  célèbre,  cité,  92  et  94 


Mâchoires  du  Jury  dégustateur  (des),  223 
Magasins  de  meubles,  001 

Maille  ( de  l’ombre  de  M.),  276 

Malherbe  ( M.  ) , charcutier , 208 
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Manuel  des  Amplûtryons  ( le  ) , cité 
et  indiqué  , J 32 

Maradan  ( M.  ) , cité  pour  sa  manière 
de  traiter  avec  les  Gens  de  Lettres  , i65 
Marasquin  de  truffes  ( du  ) , 

Marchands  de  comestibles  , 258 

Marchands  de  draps  , 302 

Marchands  de  la  Halle  , 292 

Marchands  de  vins  , 233 

Marché  de  Saint- Joseph  (du)  , i38 

Mardi-Saint  ( le  ) , ou  la  foire  aux 
jambons  , 12 

Mardis  ( des  ) du  Jufy  dégustateur,  i63  , 
Mariage  de  Mlle.  LeSage  ( du  ) , 25 1 

Marmelade  de  fleurs  d'orange  de 
Lyon  ( la  ),  citée,  92 

Marmite  perpétuelle  ( la  ) , 247 

Marneffe  (M.  ),  associé  de  M.  Ri- 
chard , d’Abbeville  , cité  , 4^ 

Mars  ( Mlle.  ),  née  le  19  décembre  1778, 
actrice  , de  la  Comédie  française , 85 
Martignon  ( M.  ),  épicier,  indiq. , 1 5 , 279 
Martin  ( Mme.  la  veuve  ) , traiteur- 
restaurateur  , • 2 49 

Martinet  (-feu  M.  ) , épicier  , cité  , 282 

Masson  ( M.  ) , charcutier  , de  Saint- 
Germain  -en -La y e , 23 9 

Matelotes  de  la  llapée  ( des  ) , 246 

Meilleur  morceau  dec'  aque  animal  (du) , 193 
Merard  de  Saint-Just  ( M.  ) , poète 
ingénieux  , homme  du  monde  ai- 
mable , et  excellent  Gastronome  , 
cité,  167  et  169 

Mercier  ( M.  L.  Seb.  ) , de  l’Ins- 
titut, cité  , 3i 

Méthode  ( d’une  ) pour  teindre  en  rouge 
les  Ecrevisses  vivantes , 70 
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Mézeray  ( Mlle.  Marie  - Antoinette- 

Joséphine  ) , née  à Paris  , le  io  niai 
1774  , actrice  sociétaire  tlu  Théâtre 
français  , citée  , 171 

Michel  et  Aube  (MM.  ) , vermicelliers , 284 
Millerant  ( M.  ) , 291 

Millot  ( M.  Louis)  , épicier  , 281 

Moinot  (M.),  épicier-confiseur  àBar- 
le-Duc  , indiqué  , 190.  Ses  pots  de 
groseilles  , cités  , 193 

Moins  que  rien  , au  revers  du  faux  titre. 
Morand  ( Mme.  ) , rôtisseur , 2.35 

Moreau  (M.  ),  auteur  dramatique, 
et  joli  chansonnier  , cité  , 124 

Morillion  ( M.  ),  l’un  des  plus  grands 
cuisiniers  du  dix-huitième  siècle  , 
cité , i33 

Mot  très  - heureux  de  M.  L.  S.  Mer- 
cier , cité  , .3i 

Moultat  ( M.  ) , pâtissier  , 2.57 

Moutarde  celtique  ( de  la  ) , 174 

Mouton  froid  ( le  ) est  exclus  de  toute 
table  honnête  , 80 

1 Moyen  de  conserver  aux  pêches  leur  fraî- 
cheur et  leur  éclat , 83 


Nagus  (M. ) , ancien  huissier-commis- 
saire - priseur  , vendeur  de  biens- 
meubles  , au  Châtelet  de  Paris  , et 
excellent  danseur  , quoique  septua- 
génaire , ciré  , 119 

Naudet  ( M.  ) , restaurateur  , 242 

Nicolle  ( M.  ) , restaura  leur  , 247 

Noces  de  Gamaches  îles),  citées,  121 
Noël  (Madame),  marchande  de  lé- 
gumes , 292 

Nora-de*  Jésus  (du).  Voy.  Tables  d’hôte,  49 

Note 
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Note  très-importante  , 189 

GEufs(les),  de  Mottagne  , cités,  n 
ÔEufs  (du  temps  le  plus  favorable 
pour  sa  provision  cP  ) , il 

Œufs  monstrueux  ( de  la  manière  de  pro- 
créer des  ) , 66 

Olives  farcies  d’Aix  en  Provence  (les), 
citées , 9a 

Olivier  ( M.  ) , très-habile  escamoteur 
et  professeur  de  physique  expéri- 
mentale cachée  , indiqué , 12a 

Opticiens , 3oj 

Oudard  ( M.  ) , confiseur  , 294 

Paix  continentale  (la  )se  fait  déjà  res- 
sentir aux  restaurateurs  , 245 


Parallèle  d’une  pêche  et  d’une  jolie 
femme , 

Parallèle  de  M.  Balaine  avec  Gaston  , 
Duc  de  Nemours,  neveu  de  Louis 


XII , 244 

Parc  d’Etretat  ( le  ) , restaurateur  ^ 24 5 

Parfumeurs , 3o£ 

Pastilles  du  sérail  ( les  ) , 3o4 

Pâtes  de  Clermont  ( les  ) , citées  , 38 

Pâtes  d’Italie  ( vraies  ) , 28a 

Pâtés  d’Amiens  ( M.  Rat  a renoncé  à 
tenir  des  ) , et  il  a bien  fait , 

Pâtés  d’anguille  d’Abbeville  (des)  , 4a 

Pâtés  de  marrons  glacés,  • 296 

Pâtés  de  Province  f des  divers  ) , 1 5o 

Pâtés  d’Esturgeon  d’Abbeville  (les) 
rappelés , 42 

Pâtissiers , 249 

Pavé  de  Paris  ( du)  , 140 

Pêche  (des  rapports  de  la  ) , avec  la 
beauté , , 84 

6.'me  Partie . 
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Pelletier-Petit  (M.),  épicier,  ind.  12  et  280 
Perrier  ( M.  ) , pâtissier  , 2 53 

Petit  ( M.  ) , marchand  de  draps  , 3o2 

Petite  poste  ( la  ) de  Paris  souvent 
fort  inexacte } surtout  en  hiver  , 

. "Petite  Revue  gourmande  , 

Petits  Pains  de  la  rue  Dauphine  ( des  ), 

Peu  de  chose,  au  revers  du  faux  titre. 
Physiciens  , 

Pieds  (les  ) de  M.  Corps,  recomman- 
dés , 

Pieds  de  Mouton  du  Veau  qui  tete 
( les)  , bien  dégénérés  , 

Pilules  gourmandes  ( les  ) ',  indi- 
quées , 

Pinaudier  (M.) , successeur  de  M.  Rai- 
baud,  parfumeur , 3o5 

Plainchamp  (Madame),  marchande 
de  légumes  , 252 

Flissure  de  Linge  de  Table  (de  la)  y 298 

Poésies  gourmandes  , 105 

Pommes  'géantes  ( des  ) , de  Tressan- 
court , 102 

Pommes  monstrueuses  de  Chilly,  citées,  196 
Pommes  monstrueuses  deTressancourt, 
citée»,  195 

Pastillage  (du)  , 179 


3o3 

219 

45 

2 

3o6 


289 


248 

ï63 


Ponce-Pilate  , cité 


94 


Portalis  ( feu  M.  ) , Ministre  , cité  , 169 

Porthmann  (M.)  , Imprimeur  du  Jury 
dégustateur , 3o8 

Pot-au-feu  sur  une  lampe  mécanique  , 3o4 
Pouard  (Madame  ),  grenetière,  citée,  208 
Pourcct  (M.  ),  excellent  boulanger, 

< indiqué  , et  cité  , 4^  et  228 

Prévost  (M.  ),  fabricant  de  tablettes 
, de  bouillon  , indiqué  , 
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Prix  de  la  viande  en  1807  (du)  , s3o 
Progrès  de  Vart  du  Four.(  des  ) , i44 

Promenade  ( cinquième  ) d’un  Gourmand 
dans  Paris.  Voyez  Petite  Revue. 
Propriétés  ( des  ) diététiques  des  An- 
chois , no 

Proton  (M.  ),  pâtissier,  25a 

Puits  Certain  (voye{  Têtes  de  veau). 
Punch  au  lait , 27a 

Quelques  (de)  Liqueurs  de  Clermont- 
Ferrand  y 37 


Iladamel  (M.)?  291 

Ragondet  ( M.  ) , fabricant  de  farine 
de  marrons  , 285 

Rat  (M.),  pâtissier,  2 5{ 

Récamier  (M.),  cité,  289 

Réchaud  , cuisinier  très-célèbre  , et 
fondateur  d’une  des  trois  grandes 
écoles  du  dix-huitième  siècle,  ij3 


Réflexions  philosophiques  sur  le  plai- 
sir, au  revers  du  faux-titre. 

Regrets  sur  la  suppression  des  Coa- 
vens de  Religieuses,  91 

Relation  d’une  Fête  patronale  cham- 
pêtre , 116 

Réponse  de  l’Auteur  à quelques  récla- 
mations peu  fondées  , 220 

Restaurant  (vifs  regrets  sur  la  pro- 
chaine destruction  du  ) , de  M.  Yéry, 
aux  Tuileries  , 2fe 

Restaurateurs  y 3^9 

Richard  ( M.  ) d’Abbeville  , cité  , 4* 

Richard  (M)  , confiseur  , tcjS 

Rigny  (M.  ),  limonadier,  inventeur 
au  Punch  ait  lait , 27a 
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Roard  ( feuM.  ),  célèbre  traiteur,  cité,.  55 


Roard  ( feue  Madame)  , citée,  55 

Robert  ( M.  ) , restaurateur  , 24a 

Robert  aîné  ( M.  ) , cité,  i33 

Rocher  de  Gancale  ( le  ) , restaura- 
teur , 243 

Rochers  ( des  ) de  M.  Rouget , a5o 

Roi  de  la  Pastille  (quel  est  à Paris  le),  297 
Rouget  (M.  ) , pâtissier,  240.  — Chan- 
celier Garde  des  sceaux  du  Jury  dé- 
gustateur , cité  , 170 

Rôtisseurs , 235 


Rousseau  ( regrets  sur  la  retraite  de 
Madame  la  veuve),  confiseur  au 
Fidèle  Berger  , 294 

Rouvière  ( le  docteur  ) , bon  Gastro- 
nome , bon  Amphitryon  , etc.  , 

«ilé , i63 


Sancho-Pança  , écuyer  célèbre  , ciré,  121 
Sandrin  ( éloge  de  M.  ) le  père  , ancien 


marchand  de  vin  , 233 

Sandrin  fils  (doutes  surM.) , marchand 
de  vin , 234 

Santerre  de  la  Fontinelle  ( M.  ) , bras- 
seur, 273 

Sauces  ( des  différentes  ) dont  les  An- 
chois sont  la  base  et  le  principal  ex- 
cipient, ut 

Sauvel  ( M.) , distillateur  , 26$ 

Séance  mémorable  du  Jury  dégusta- 
teur ( d'une  ) , 170 

Second.  Déjeuner  (du)  , 74 

Secrétaire  perpétuel  du  Jury  dégusta-, 
teur  ( des  sacrifices  laits  par  le  ) 
pour  les  progrès  de  l’art , aa$ 

5çlle  de  moutou  ( la) , déjeuner  ordi* 
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naïre  d’un  très  - éminent  person- 
nage , 81 

Simon  ( Mme.  la  Veuve  ),  bouchère. 

Voy.  Ferrand , a3i 

Singe- Vert  du  Jury  dégustateur  (le) , 3oi 
Société  des  Mercredis  ( l’illustre)  , citée 
comme  Autorité  sur  les  braises  , i38 
et  198.  — Continue  toujours  à M.  le 
Gacque  l’honneur  de  sa  confiance,  241 
Sommeliers  ( des  ) , iS 

Sucre-tors  de  Poissy  ( le  ) , cité  , 92 

Sucre  d’orge  de  Moret  ( le)  , cité  , 93 

Sujet  du  f rontispice  , au  revers  du  titre. 
Sulleaux  ( M.  ) , pâtissier , 253 

Sultan  (parallèle  d’un)  et  d’un  Gour- 
mand , 5 

Tables  ( des  ) d’hôte , et  du  Nom  de 


Taigny  ( retraite  de  M.  ) , pâtissier  , 2.52 
Taigny  ( Madame  ) , citée  , 25a,  2 5$ 

Taiilieur  ( M.  ; , march.  de  vins  fins  , 234 

Taillieur  ( M.  ) , restaurateur  à 24  fr. 

par  tète , 248 

Tanrade  (M.  ),  distillateur,  269,  297. 

Son  Syrop  de  punch  , indiqué  , 271 

Teint  des  femmes  ( comparaison  du  ) , 
avec  la  couleur  d’un  dîner,  i3a 

Teinturiers  , 3oa 

Tètes  de  veau  du  Puits  Certain  (des),  266 
Theurlot  ( M.  ) . marchand  de  beurre 
et  d’œufs , indiqué , 12  et  292 


Toulouse,  ville  chère  aux  Gourmands,  173 
Tressancourt  ( le  village  de  ) , indi- 


Jésus  , 
Tabletiersy 


Thorin  ( M.  ),  épicier, 
Thuribulum  ( d’un  ) , fameux  , 


283. 

302 


33o  ZTable  Alphabétique. 

Trou  obscur  ( éloge  du  petit  ) , de 
Madame  Chevet , 263 

Truie  qui  file  ( le  magasin  de  la  ) , 
indiqué  f 2 et  280.  — Cité  pour  les 
Anchois,  n3 

Vaisselle  d’argent  (delà),  as 


Vallée  ( la  ) , a35 

Valmont  de  Bomare  , cité  , 100  et  109 

Van-Roos-Malen  (M.  ),  admonesté  , 287 
Vaugeois  ( M.  ) , tabletier,  Soi 

Veau  qui  tete  ( doléances  sur  la  déca- 
dence du  ) , 24.8 

Velours  en  bouteille  ( du  ) , 267 

Vercamen  - Montois  ( M.  ) , distilla- 
teur à Douay  , indiqué  , 65 

Vermicelliers , 283 

Véro  (M.  ) , charcutier,  289 

Vertus  diététiques  ( des  ) , du  concoin- 
bre , 9T 

Véry  ( M.  ) , restaurateur  , cité  , i33 
— son  restaurant  aux  Tuileries  , 240  — 
son  restaurant  au  Palais  Royal , 24a 

Vestris  ( M.  ) , le  premier  danseur  de 
l’Europe  , cité  , 389 

Viande  ( de  la  bonté  dont  est  en  gé- 
néral la  ) , à Paris  , a3a 

Viard  ( M.  ) , charcutier  , 239 

Vieil  on  ( M.  ) , pâtissier , admonesté  , 255 
Villebouzin  ( domaine  de  ) , indi- 
qué , 97  et  11$ 

Vin  de  Malaga  ( le  ) , de  M.  La  Bar- 
raque  , indiqué  , 3oo 

in  nuptial  ( le  ) , indiqué  , 398 

Vinaigriers  et  fabrkans  de  Mcutardey  276 
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Vision  d’un  Bon  homme  ( la  ) , au 
revers  du  faux  titre. 

Vœux  de  l’Auteur  , \ 5£ 

Voituriers  (de  l’infidélité  toujours  im- 
punie des  ) en  vins  , 20 

Voyages  de  M.  Appert , 102 

Zoppi  (M.  ),  limonadier-glacier,  29B 


Fin  de  la  Table  de  la  sixième  Année  de 
l’Almanach  des  Gourmands. 


ENCORE  UN  MOT  DE  L’ÉDITEUR  J 


Pendant  que  l’on  imprimoit  l’ Almanach 
des  Gourmands , on  a publié  un  Ouvrage  qui 
rentre  si  naturellement  dans  le  sujet,  qu’on 
nous  pardonnera  d’en  dire  un  mot  ici.  Il 
est  intitulé  : le  Confiseur  moderne  , ou 
Y Art  du  Confiseur  et  du  Distillateur  , par 
J.  J.  Machet , Confiseur  et  Distillateur  ; et 
c’est  sous  le  premier  de  ces  deux  rapports 
surtout,  ce  qui  a paru  de  plus  complet  et 
de  mieux  traité  en  ce  genre.  Les  recettes 
très-nombreuses  qu’il  renferme  sont  con- 
formes aux  règles  de  l’art,  et  se  ressentent 
du  progrès  des  lumières;  les  principes  en 
sont  excellons  , et  l’auteur,  en  dévoilant 
les  nombreuses  sophistications  qui  se  pra- 


tiquent  dans  t'empire  si  étendu  de  la  Friam* 
dise  , s’est  acquis  de  doubles  droits  à la  re- 
connoissance  des  amateurs  , qui  se  suce» 
ron  t pl  us  d’une  fois  les  lèvres  pendant  cette 
lecture. 

Le  Confiseur  moderne  forme  un  volume 
in-8.  de  près  de  5oo  pages  très-chargées  ; 
ïl  est  imprimé  avec  soin  , et  se  vend  cires 
Jdaradan,  Libraire,  rue  des  Grands-Au- 
gustins  , n°.  9 , en  face  de  la  rue  de  Lodi, 
au  prix  de  6 f.  pour  Paris  , et  7 f.  franc  de 
port  par  la  poste. 


I 
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